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A m. kir. A lföldi Mezőgazdasági Intézet keretében működő m. kir. Növény- 
term elési K ísérleti Állomás, Szeged.
Vezető: Obermayer Ernő.
Ö tévi összehasonlító  term esztési k ísérlet abrakhiivelyesekkel.
I r ta :  Somorjai Ferenc dr., k ir. főad junk tus.
A szegedi m. k ir. N övényterm elési K ísé rle ti Á llom ás újezegedi k ísé r­
le ti gazdaságában  m ár öt egym ást követő évben végzett összehasonlító te r ­
m esztési k ísé rle teket ‘kü lönféle abrakhüvelyesekkel. Az első évben, 1933-ban, 
még csak 3 m agpillangós, a szegeslednek vagy  szegesbükköny (L athyrus 
sa tiv u s  L.), V ik tó ria  borsó (P isum  sa tiv u m  L.) és szójabab (Soja h isp ida  
Mönch) k e rü lt term ésben összehason lításra  egy sorozatban  400 ÍH-öles 
parcellákon.
1934-ben m ár a csicseriborsó (Cicer a rie tin u m  L.) felvételével bővült 
a k ísérlet. A k ísérleti parcellák  n ag y ság a  egyenikint a  m ú lt évihez hason­
lóan 400 D-öl volt. A beá llítás szin tén  egy so roza tban  tö rtén t.
1 . tá b lá za t. A z 1 9 3 3 .  é s  1 9 3 4 .  é v i k ís é r le te k  ered m én y e i.
Tabelle 1. Ergebnisse der Jahre 1933. und 1934.
A
kisérlet éve 
Versuchs­
jahr
Szeges
lednek
Platterbse
Viktória-
bor8ó
Viktoria­
erbse
Szójabab
Sojabohne
Csicseriborsó
Kichererbse
m agterm és kát. holdankint 400 □ - ölről átszám ítva kg. 
Samenertrag Kg pro Kat. Joch
1933.
1934.
984
1316
964
1044
680
624 1068
Az 1935. évben a tehénborsó t (V igna sinensis (L.) Endl.) is fe lve ttük  
a k ísérle tbe  és így  m ár öt különböző m agp illangóssa l fo ly t a k ísé rle t 
170 D-öles parcellákon , de három  sorozatban. A tehénborsó te rm ésered­
m énye h iányzik , m ert azt tú lr itk a  és egyenetlen  kelése m ia tt, am it a vető­
m ag szám ára  m ég hideg földben hosszú ideig  ta rtó  elfekvés és ebből 
k ifo lyó lag  rom lás okozott, rövidesen ki k e lle tt szán tan i. U gyanaz a sors 2
2 . tá b lá za t. Az 1 9 3 5 .  év i
Tabelle 2. Ergebnisse
k ís é r le t  ered m én y e .
vom Jahr 1935.
Az
abrakhüvelyes neve 
Name der Pflanze
Vetés
Saat
Kelés
A uf­
gehen
Aratás
Ernte
időpontja
Zeitpunkt
Termésmennyiség 
Ertrag in der
I. II. III.
sorozatban 
170 D-ölön 
Wiederholung auf 
170 n-K lafter  
Kg
O bc
a  k.
p a
! 'cs 3
Kl
T3 t-
2 ^  ^  ~  a  o
iá Kj
1. Szeges lednek...
Platterbse............
2. Viktória borsó 
Victoriaerbse
3. S zó jab a b ..........
Sojabohne
4. Csicseri borsó... 
Kichererbse . . .
5. Tehénborsó ...
Kuhbohne............
III. 29. 
III. 29. 
III. 29. 
III. 29. 
III. 29
IV. 13. 
IV. 13. 
IV. 23. 
IV. 16, 
IV. 26
VII. 12.
VII. 5.
VIII. 29. 
VII. 16.
69
70
71
67
71
76
79
80 
66 
88
215
221
235
674
693
621
733
Kisérletügyi Közlemények XLI. (1938.) 1
2érte  a szó japarcellák  két so roza tá t is, m elyeket viszont a m áju si fag y k á r 
m ia tt kelle tt k iszán tan i.
Az 1936. éviben a tehénborsót előző év i rossz szereplése m ia tt kihagy 
tű k  a k ísérletből, m egm arad t a kísérletiben a szegesledneik, V iktóriaborsó . 
szójabab és a csicseriborsó. A k isérle ti p arcellák  nagysága ez évben egyen- 
k in t 200 JH-öl volt. A beá llítás három  soroza tban  tö rtén t.
3 . tá b lá za t. A z 1 9 3 6 .  é v i k ís é r le t  ered m én y e .
Tabelle 3. Ergebnisse vom Jahr 1936.
Az
abrakhüvelyes neve 
Name der Pflanze
Vetés
Saat
Kelés
Auf­
gehen
Aratás
Ernte
időpontja
Zeitpunkt
Termésmennyiség
Ertrag in der
I. ! II. III.
sorozatban 
200 D-ölön 
Wiederholung auf 
kOO □  - Kla fter 
Kg
c3 ©C'J CG O  -© coLd
t. ® «"
•<S S  S ,  •a m T* 
V *  C£j'
£ o
■ö s
e  e  
§
1. Szeges lednek.__ ... 
Platterbse.- ... ..
2. V iktória borsó ...
Viktoriaerbse............
3. S z ó jab a b ................
Sojabohne....................
4. Csicseri borsó_____
Kichererbse ............
III. 21. 
111. 21. 
III. 21. 
III. 21.
IV. 11. 
1V.11. 
IV. 17. 
IV. 15.
VII. 28.
VII. 20.
VIII. 17. 
VII. 30.
89
68
9
70
85
73
11
78
94
71
16
76
268
212
36
224
715
565
96
597
1937-ben expressborsóval, a nagyszem ü és ráncos m agvú V ilm orin- 
féle csicseriborsóval és három féle tehénborsóval bővült az összehasonlító 
k ísérle tünk , 120 D-öles parcellákon, két sorozatban.
4 . tá b lá za t. A z  1 9 3 7 .  é v i k ís é r le t  ered m én y e .
Tabelle 4. Ergebnisse vom Jahr 1937.
Vetés
Saat
Kelés
Auf.
gehen
Aratás
Ernte
Termésmennyiség 
Ertrag in der
S  Ä
3  £  J
S
N fcß
Az I. II. ts  60 CN}Ps3Csl ^
o  ^
*cs — 2:CD
abrakbüvelyes neve sorozatban 2  a  ^
Name der Pflayize időpontja 120 D-ölön O B ^ 2  ír ^  © £
Zeitpunkt Wiederholung auf ^  r2
120 □ -  Klafter 4-» o
KCT
1. Szeges lednek ... . .. 
Platterbse .................... III. 20. IV. 12. VII.29. 108 105 213 1420
2. Viktóriaborsó ..........
Viktoriaerbse ... ... III. 20. IV. 12. VII. 16 61 58 119 793
3. Expressborsó... ..........
Express Zuckererbse III. 20. IV. 12. VI. 19. 97 96 193 1286
4. Szó jabab .....................
Sojabohne .................... IV. 24. V. 2. IX. 2. 75 80 155 ^  1033
5. Csicseriborsó gazd. 
Kichererbse (wirt­
schaftseigen)... __ ...
III. 20. IV. 16. VI 1.29. 86 90 176 1173
6. Csicseriborsó (Vilmo-
rin-féle) ... ... . .. ... 
Kichererbse (Vilmor.)
III. 20. IV. 16. — — — — —
7. Tehénborsó (1) ..........
Kuhbohne...........  — . . . IV. 20. V. 7. VIII. 18. 51 59 110 733
8. Tehénborsó (2) ..........
Kuhbohne— ... . . .  — IV. 20. V. 7. T ill. 18. 60- 58 118 786
9. Tehénborsó (3) ..........
Kuhbohne...................... ... IV. 20. V. 7. IX. 2. 68 65 133 886
5 . tá b lá za t. A z ö té v e s  k ís é r le t  te r m é sa d a ta in a k  ö ssz e s íté se .
Tabelle 5. Zusammenfassung der Ergebnisse von fü n f Jahren.
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A kisérlet
éve
Versuchs­
jahr
Szeges­
lednek
Platterbse
V iktória­
borsó
Viktoria­
erbse
Express-
borsó
Express­
erbse
Szójabab
Sojabohne
Csicseri­
borsó
Kicher­
erbse
Tehén­
borsó (3) 
Kuhbohne 
0 )
Kat. holdra átszám ított magtermés kg-okban —  Ertrag Kg pro Kat. Joch
1933. 984 964 _ 680 _ _
1934. 1316 1044 — 624 1068 —
1935. 674 693 — 621 733 —
1936. 715 565 — 96 597 —
1937. 1420 793 1286 1033 1173 886
Á tlag : 
Im  M itte l : 1218 812 — 611 893 _
M ielőtt a m ag-pillangósok egyenkén ti b írá lá sá ra  rá té rnék , szüksé­
gesnek ta rto m  felem líteni, hogy a  k isérlet m inden évben tavasz i kalászos 
u tá n  következett, m elynek kapás elővetem énye is tá lló trá g y á t k ap o tt; így  
az abraikhüvelyesekkel végzett k isé rle t tá b lá ja  a forgóban az is tá lló ­
trág y ázástó l h a rm ad ik  helyre kerü lt. A ta la j, ahol a k ísérle tek  foly tak , 
könnyű  vály o g ta la j.
M int a közölt táb lázatokból lá tha tó , a legnagyobb term ést az öt év 
á tlag á b an  a  szegeslednek adta, u tá n a  a rendelkezésre álló négy évi á tlag o t 
véve alapul, a so rban  m ásodik  a csicseriborsó, h a rm a d ik  a V iktóriaborsó , 
m íg a szójabab a negyedik  hely re  kerü lt.
T ek in te tte l a rra , hogy a tehénborsónak  és az expressborsónak csak az 
egy évi összehasonlító term és ad a ta i á lln ak  rendelkezésre, így  ezeket a 
fen ti 4—5 éven á t te rm esz te tt ab rakhüvelyesekkel ebből a szem pontból 
összehasonlítan i nem  lehet. M eg állap íth a tju k  azonban a m ár 1935. évben 
vetett, de egyenetlen  és r i tk a  kelése m ia tt  k iszán tásra  íté lt és az idén ism ét 
a k ísérle tbe  á llíto tt tehénborsóról azt, hogy valam ire  való te rm ést csak 
akko r v á rh a tu n k  tőle, h a  korán  tavaszodik, am i a ta la j ko rai felm elegedése 
fo ly tán  gyors kelését b iz to sítja  és h a  ugy an ak k o r a m á r  k ikelt vetés csapa­
dékban nem  szűkölködik  és u tóbbi jó eloszlású. M ivel azonban i t t  ilyen 
kedvező id ő já rá s ra  csak elvétve szám íthatunk , így  a tehénborsó term esz­
tése alfö ld i v iszonyaink  között nem  a ján lha tó . Igazo lja  ezen m gállap ítá - 
sunkat, hogy m ég a késői érésű  m agp illangósok ra  o lyan kedvező (korán 
kitavaszodó, elegendő és jó csapadékeloszlású) évben is, m in t am ilyen az 
1937-es év * volt, a k ísérletbe á llíto tt 3 fa jta  tehénborsó közül még a leg­
többet term ő m agterm óse is az u to lsóelő tti helyre szorult.
V alam ivel több, de szin tén  kevés rem ény van  a rra , — még R ad ic innal 
való o jtás esetén is — hogy a  szójabab term esztése A lföldünk kim ondottan  
száraz részein e lterjed jen . Az i t t  közeljövőben m eginduló nagyarányú, öntö­
zés azonban valószínű leg  szap o rítan i fog ja a term esztés lehetőségeit. 
A szója rendes term éshozam ának  k ia lak u lásá t g á to lja  i t t  1. hogy a  biztos 
beérés m ia tt csak kisebb te rm ést hozó korai- és középérésű féleségek (apró- 
m agvú sá rg a  szójababok) term eszthetők (a k ísérle te t is ilyen  szó jababbal 
végeztük), 2. hogy az alfö ld i száraz és tú lm eleg id ő já rás  nem  kedvez a  v irá g ­
zásnak  (jún iu s—jxílius) és a m agfejlődésnek (jú liu s—augusztus), m ert ez 
idő a la tt  a szójanövény csapadékos, meleg, párás, nem pedig száraz, forró  
id ő já rá s t kíván. És még egyet. H iába kedvező az id ő já rás  a  szója v irág zá­
sá ra , ha az a m agfejlődésre nem  megfelelő. A m egkötö tt m ag jórésze ez 
esetben nem  fejlődik ki, csalk a helyet jelzi a hüvelyben, hogy kedvező 
körü lm ények  között i t t  is fe jle tt m ag fog la lna  helyet. Innen  van  az, hogy
* C sapadék: ja n u á rb an  40.—, feb ru árb an  31.8, m árc iusban  94.6, áp rilisb an  39.7, 
m ájusban  111.1, jú n iu sb an  77.7, jú liu sb an  19.6, augusztusban  84.5 mm. A jú liu sban  
m utatkozó kevés csapadékot, bőségesen pótolta  az előző és u tán a  következő hónapok 
á tlag o sn ál nagyobb csapadéka. Az eloszlás sem kifogásolható , m ert igaz, hogy a 
jú liu s i 19.6 mm. esőből 15.9 mm. a hó közepén e se tt le, de kiadós eső vo lt e lő tte  
jú n iu s  végén (29—30-án) 12.1 min. és az u tán a  következő augusztus legelején (1— 
2-án) 26.9 mm.
1*
4alfö ld i v iszonyaink  között legtöbbször a hüvely  szám ával nincs baj, m ert 
an n ak  k ifejlődését a jú n iu s i és jú liu se le ji esők m ég b iz tosítják , hanem  baj 
van a bennelévő m agok szám ával, m ert m íg  a szó jának  kedvező vidéken 
hüvelyenkén t 3, sőt 4 szépen k ife jlődö tt m agot ta lá lunk , addig  a  nem  szója- 
vidéken hüvelyenk in t sok esetben sem m i, vagy  1—2 és csak n ag y  r itk á n  3 
gyengén  fe jle tt m ag  ta lá lható .
E xpressborsó ró l összehasonlító k ísé rle ti ad a tu n k  csak egy évrő l van . 
K ísé rle ti te lepünkön m á r hosszú évek során jó eredm énnyel te rm esz tjük , 
főleg a gyüm ölcsöskertben fák  a la tt  és között. A De G race íborsó m elle tt az 
expressborsó  b ír ja  el leg jobban  az árnyékot, m iu tán  tavasszal ko rán  v e t­
hető és tenyészideje is rövid. I t t ,  v a lam in t szabadföldön végzett te rm esz té­
sénél észlelt jó eredm ények készte ttek  a rra , hogy az abrakhüvelyesek  közé 
beá llítsuk  a k ísérletbe , és m in t azt egy év igazolja, jó k ilá tással.
H a ezt az egy esztendős k ísé rle ti eredm ényt, m in t m á r em líte ttem , 
nem  is lehet m esszebbm enő következtetések levonására  a lapu l venni, m ár 
m ost m e g á llap íth a tju k  azt, hogy a V ik tó ria  borsónál biztosabb és jobb te r ­
m ést igér, m ert fejlődése gyorsabb, érése koraibb, m in t a szárazsággal 
szemben érzékenyebb, te rm ést később kötő és így  jóval későbben — m ár a 
k r itik u s  száraz  időben — érő V ik tó ria  borsó.
B írá la tra  m a ra d t m ég két m agpillangós, éspedig a  szegeslednek és a 
csicseriborsó. M indkettő  szárazságb írás szem pontjából a m agpillangósok  
élén halad . A  kettő  között is van  különbség a  szárazságb írásban : első a  
szegeslednek, u tá n a  következik  a  csicseriborsó.
T a la j szem pontjából sem  válogatós egyik  sem, különösen a szegesled­
nek nem, ellen tétben  a m ár tá rg y a lt  m agpillangósokkal, m elyek á lta láb a n  
csak a te levényben nem  szegény v á ly o g ta la jo n  term eszthetők  sikerre l. A  sze­
geslednek a búzát m egterm ő sziken, sőt homokon is m ég eredm énnyel te r­
m eszthető, m íg  jobb ta la jo n  vele a verseny t a  m agpillangósok  közül egy 
sem  tu d ja  felvenni v iszonyaink között.
I t t  kell m egjegyeznem , hogy a szegeslednek sá rgás-fehér m agszínü  
v á ltoza tá t, a csicseriborsónak pedig  u gyancsak  sárgás-fehér sim ahéjú  v á l­
to z a tá t te rm esz te ttü k  a k ísérletben . Az 1937. évben szerepelt a k ísérletben  
a  V ilm orin-féle nagyszem íi, ripacsoshéjú  csicseriborsó is, de ezen változa t 
sz á rá t és gyökérzeté t a  különféle gom babetegségek v irágzásko r teljesen  
tönkrete tték . A m. k ir. N övényegószségügyi In téze t a beküldött m in ta  a lap ­
ján  úgy  ta lá lta , hogy a növény testén  ta lá l t  különféle gom bák nem  eredeti 
kórokozók voltak , hanem  csak m ásodlagosan léptek  fel. A b a j eredendő okát 
az In téze t m egfázásra  és a  növény nem  eléggé alkalm azkodott v o ltá ra  
vezette vissza.
K ísé rle ti te lepünkön és az A lföld m ás hasonló száraz vidékén szerzett 
tap asz ta la ta in k b ó l azt a tan u lság o t v o n h a tják  le, hogy az A lföldre azokat 
a  m agpiliangós növényeket (szegeslednek, expressborsó, csicseriborsó) lehet 
elsősorban term esztésre a ján lan i, m elyeknek v irágzása , term éskötése és m ag- 
kifejlődése a tavasz i időszakra esik, am ikor m ég p árá s  a levegő, az ősszel 
m élyen szán to tt föld m ég elegendő nedvességet ta rta lm a z  és esőre is tavasz- 
szal inkább  sz ám íth a tu n k  még, m in t jú liu sb an  és augusztusban, am ely  
hónapokat A lföldünkön fo rróság  és rossz eloszlású kevés csapadék u ra l.
Esőben szegény és forró  jú liu s  és augusztus sem m isíti m eg a  n y á r 
közepén és végén, vagy  ősszel beérő p illangósok m agterm ését, vagy  azt 
an n y ira  leszá llítja , hogy gazdaságos term esztésük  m eghiúsul. E zért nem 
b ír  a fentebb em líte tt tehénborsón, szójababon és m ungóbabon (Phaseolus 
m ungo L.) k ívü l a szántóföldi fehérlbábnak m in t fő term énynek  i— csak m in t 
köztesnek — term esztése sem A lföldünkön gyökeret verni.
összefoglalás.
A k ísé rle te t a  szegedi m. k ir . N övényterm elési K ísé rle ti Á llom ás az 
ú jszegedi k ísé rle ti telepén könnyű  vály o g ta la jo n  végezte. A k ísérle t m ind 
az öt évben tavasz i kalászos u tá n  következett, m elynek kapás elővetem énye 
kapo tt is tá lló trá g y á t.
M egállap íto ttuk , hogy az A lföld legszárazabb k lim ájú  részén azokat 
a m agpillangós növényeket (szegeslednek, expressborsó, csicseriborsó) lehet
5jó  eredm énnyel term eszteni, m elyeknek v irágzása , term éskötése és m ag- 
kifejlődése a tavasz i időszakra esik, m ikor m ég p árá s  a levegő, az ősszel 
szán to tt fö ld  m ég elegendő nedvességet ta rta lm a z  és az esők is g y ak o rib ­
bak. Az esőben szegény és fo rró  jú liu s  és augusztus, m ely  az A lföldön g y a ­
kori, akadályozza m eg a n y á r  közepére, vag y  végére beérő m agpillangósok 
(szójabab és tehénborsó) jövedelm ező term esztését.
Zusammenfassung.
K gl. ung. Acker, und Pflanzenbau- 
Versuchsstation Szeged.
Fünfjährige vergleichende Anbau- 
Versuche mit Futterlegum inosen.
V orstand : E. Obermayer. Von O berad junkt: Dr. F. Somorjai.
Die V ersuche w urden  am  V ersuchsfelde der kgl. ung. Acker- und 
P flanzenbau -V ersuchss ta tion  in  Szeged, au f leichtem  Lehm boden durchge­
fü h rt. D ie V o rfru ch t w ar in  allen  5 J a h re n  Som m ergetreide, welches au f 
H ack fru ch t m it S ta lld u n g  folgte.
Es w urde festgeste llt, dass in  den trockensten  Gebieten der Grossen 
U ngarischen  T iefebene n u r  d ie jen igen  H ü lsen früch te  m it E rfo lg  angebau t 
w erden können, deren  B lütezeit, B efruch tung  und  S am enb ildung  in  die 
F rü h ja h rsp e rio d e  fä llt, wenn die L u ft noch genügend W asserdam pf en thält, 
der Boden ü ber einen reichlichen W a sse rv o rra t v e rfüg t, und  die N ieder­
schläge noch h ä u fig  sind. Solche H ü lsen frü ch te  sind: P la tte rb se , E x p ress­
erbse, und die K ichererbse. S p ä te r  reifende H ü lsen frü ch te : Sojabohne, und 
die L angbohne (Kuhbohne) können w egen D ü rre  und  H itze in  den M onaten 
J u l i  und A ugust n ich t ren tabel angebau t werden.
Summary.
F ifth  annual com parative experi­
ments on the cultivation of some 
fodder Leguminosae.
By F. Somorjai.
E xperim en ts w ere ca rried  out on the cu ltiv a tio n  of fodder legum es by 
the R oyal H u n g a ria n  E x p erim en t S ta tio n  for P la n t In d u s try  on th e  lig h t 
loam  of the In s t i tu te ’s own experim en tal area. The legum e crop was sown 
every  y ea r  a f te r  sp r in g  cereals w hich followed roots la id  in  ca re fu lly  m a­
nu red  soil. T he y ie ld  d a ta  ob ta ined  show th a t only those Legum inosae can 
be cu ltiv a ted  successfu lly  on the d riest p a rts  of the G reat H u n g a ria n  P la in , 
the  flow ering  tim e, fruc tifica tion  and  seed-form ation  of w hich occur in 
sp ring . In  sp rin g  nam ely  the a ir  and soil have a sufficien t m oistu re conten t 
and  ra in s  are  also frequen t. Such ea rly  v a rie tie s  a re : L a thyrus , P isu m  sa ti­
vu m  var. E xpress, Cicer a rie tinum -ch ick  pea. Legum es rip en in g  la te r  as soya 
bean and cow bean can not be cu ltiva ted  on these p a rts  p ro fitab ly  on account 
of the v ery  d ry  and hot m onth  J u ly  and A ugust.
Royal Hungarian Experim ent Sta­
tion for Plant Industry, Szeged.
H ead of the S ta tio n : E. Obermayer.
In stitu t für Züchtungsforschung, M üncheberg.
Ig a z g a tó : W. R udorf.
I.
A  plazm on szerepe a beltenyésztésben .
I r ta :  dr. Oláh László.
A heterózis, v a lam in t a beltenyésztés következtében fellépő depresszió­
jelenségek oka a genetikus előtt tu la jdonképpen  még m a is ism eretlen . 
Az örökléstan t az elm últ évtizedek a la tt a  genom, a kario tik u s ap p a rá tu s  
h a tása  fog la lkozta tta  a legerősebben, ezért nem  szabad csodálkoznunk azon, 
hogy a beltenyésztésdepresszióra is, m in t a legtöbb m egoldatlan  kérdésre, 
a genom, vagy is a gének viselkedése a lap ján  ak a r ta k  feleletet kapni.
A fen ti kérdések m eg m ag y arázására  sok elm élet született. Ezek 
között a  legvalószínűbbnek lá tszo tt East és Jonas,1 valam in t Shull2—4 elm é­
lete, és pedig az a feltevés, hogy a beltenyésztés fo lyam án m indig  több és 
több sub le ta lis recesszív gén kerü l hom ozigóta állapo tba és ezek a hom o­
zigóta recesszív gének okozzák a depressziót.
A heterózist ezzel szemben a h ibridben a dom ináns gének felhalm ozó­
dása okozná, i t t  a recesszív gének a hom ozygota állapotból nagyrészben 
heterozigó ta á llapo tba kerü lnek , am i a h ib rid  fokozott v ita litá sáb an  n y ilv á ­
nul meg.
Ez az elm élet m ag y aráza to t ad a rra , hogy m iért szűnik  m eg csökkent 
v ita litá sé  szülők depresszió ja a keresztezés ú tjá n  előállo tt hibridben. 
H eterózist azonban m ás esetben is tapasz ta lunk . Ezeket az eseteket pedig 
e rő lte te tt és speku latív  je llegű  volna azzal m agyarázn i, hogy a h ib ridben  
a gének állandóan  kedvezőbben kom binálódnak, m in t a szülőkben és így  
a h ib rid  a dom ináns gének tek in te tében  m indkét szülőt felü lm úlja . E nnek  
a feltételezésnek ellentm ond a valószínűség, am elyen a gének kom binációja 
alapszik.
U gyancsak  sok k r itik á ra  ad a lk a lm at a beltenyésztésdepresszióra ado tt 
m ag y aráza t is. íg y  pld. h iába vá lasz tju k  ki az F ^b en  az erősebb, a heterozi- 
go ta egyedeket és h iába használjuk  ezeket továbbtenyésztésre, h iába fo ly ta t­
ju k  ezt az e l já rá s t több generáción keresztül, a depresszió nem  fog csök­
kenni, holott ez az e ljá rás  igen m eg lassítja  a hom ozigóta recesszív gének 
k ihasadását.
V alam i m ás tényezőnek kell teh á t itt nag y  szerepet já tszan i. Ez a 
tényező eddig ism eretlen  volt, H eribert N ilsson n ak 3 köszönhetjük  ezen ú j 
tényező felfedezését, aki legú jabban  m egjelent m u nká jában  ú j ú ta k ra  tere li 
ezt a kérdést. H eribert N ilsson  m unkája  m egérdem li a részletes ism erte tést 
annál is inkább, m ert e m unka nem csak az örökléstudom ány, hanem  a g y a ­
k o rla ti növénynem esítés szám ára  is igen nagy  jelentőségű.
H eribert N ilsson  a rozsnál fellépő depresszió okát keresve különböző 
igen szellem esen kom binált keresztezéseket á llíto tt össze, am elyek seg ítségé­
vel a plazm on befo lyását tanu lm ányozn i lehet.
A keresztezéseket úgy  á llíto tta  össze, hogy az utódok lehetőleg csak a 
plazm on tek in te tében  különbözzenek egym ástól. Az alábbi áb ra  szem lélte­
tően m u ta tja  az összes á lta la  véghezvitt keresztezéseket és term ékenyítéseket.
Ábra.
Az áb rán  lá th a tó  I-vel je lö lt kalászokban izolálás ú tjá n  ön term éke­
ny ítés tö rtén t. Az F i tehát, ú g y  apai, m in t anya i részről ugyanazt a plaz- 
m ont kapta , teh á t inonoplazm onos. H a ezek között az F ,-ek között eg y irán y ú  
keresztezéseket v iszünk  véghez — IK  —, akkor olyan u tódokat kapunk , 
am elyek h erm a fro d ita  szülőktől szárm azó te ljes te stvé rek  és csak egy apai és 
egy anya i p lazm ont tarta lm aznak, te h á t diplazm onosak. H a ezeket térbeli 
izolálás m elle tt tovább term eljük , az Fs-ben erős depresszió lép fel, am ely  
Heribert Nilsson kísérletében 24%-os m aghozam esökkenésben n y ilv á n u lt meg.
A P K -v al je lze tt keresztezésnél a két tő egy-egy kalászát közös izoláló- 
ta sak b a  kötötte. Ilym ódon spo n tán  kölcsönös kereszteződés jön létre, ké t 
anya i és ké t apai plazm on részvétele m ellett. Az F t ta g ja i ugyancsak  te l­
jes testvérek , de „v á ltiv a rú  — k é tlak i“ szülőktől szárm aznak. A té rbe li izo­
lá lás u tá n  n y e r t Fs-ben 15%-os depressziót kapott.
A szerző ezenk ívü l elitnövényeket v á lasz to tt k i — E L  — és ezeket té r ­
beli izolálás nélkü l te rm elte  tovább. Az utódok fé ltestvérek  és erősen hete- 
rozigo ták  vo ltak  egy anya i és igen sok apai plazm onnal. D epresszió azon­
ban i t t  is m u ta tk o zo tt és ped ig  10%-os.
H a azonban két elitnövény m a g ja it keverten  vagy  sorokban  egym ás 
m elle tt v e te tte  el és m e g v árta  a te ljes spontán  átkereszteződést (állom ány­
kereszteződés), am ely  az első évben 50, a m ásodikban 75, a harm ad ik b an  87.5 
és a negyedik  évben m ár 93.75°/o-ot tesz ki, akkor e ltű n t a depresszió. A z állo­
m ánykereszteződésnél ugyanis, a negyed ik  évben, a m ajdnem  te ljes átkeresz- 
teződés következtében, legnagyobbrészt eltűnnek  a deprim ált ped igrévona- 
lak, am elyek egy elitnövény  u tó d a in á l m ég 10°/°-os depressziót okoztak.
Az állom ánykeresztezésnél ké t anya i és igen sok apai p lazm ont ta r ta l ­
m aznak az utódok, teh á t polyplazm onosak.
Az eredm ényeket te h á t a következőkben fo g la lh a tju k  össze:
1. Az JK. P K  és E L  keresztezések, ill. növények u tódai nag y  depresz- 
sziókiilönbségeket m u ta tn ak  fel. (24—15—10%). Ezek a különbségek nem  m a­
gyarázhatók  meg azzal, hogy a hom ozygota gének szám a növekedett, m ert 
ebből a szem pontból n incs különbség az egyes keresztezések között.
2. A depresszió a plazm on „beltenyésztésével“ van  egyenes a rányban , 
azonos, homológ p lazm onok összetalálkozása okozza a depressziót.
3. A rozsnál nem  lehet elitnövényekből n y e rt ped ig révonalakkal dol­
gozni, m in t az a  növénynem esítésnél e lte rjed t szokás, m ert ebben az eset­
ben is depresszió lép fel.
A beltenyésztés p rob lém ája  ezek szerin t te ljesen  ú j m egv ilág ításba 
kerül. He nem csak tudom ányos, hanem  g y ak o rla ti szem pontból is hata lm as 
jelentősége van  H e rib e rt N ilsson ú j m egállap ítása inak , hiszen ha ez a plaz- 
m onelm élet a többi allogám  növényre is érvényesnek  m utatkozik , akkor 
az egész am erikai, beltenyésztésen alapuló  tengerinem esítés, v a lam in t számos 
m ás allogám  gazdaság i növény nem esítése körül fe lm erü lt kérdések teljesen  
ú j m ag y aráza to t kapnak  és az eddigi m egállap ítások  nagy rész t rev íz ióra 
szorulnak.
Meg kell m ég jegyeznem , hogy Heribert Nilsson nem  zá rja  ki az t a 
lehetőséget, hogy  a plazm onon k ívü l m ég m ás tényezők is hozzájáru lnak  a 
depresszió k iváltásához. E rre  m u ta t az a tény  is, hogy k ísérle te i folyam án, 
a későbi generációk a la tt, a depresszió tovább növekedett, annak  ellenére, 
hogy a te ljes hom oplazm onia m ár az első generációban  bekövetkezik és nem 
em elkedik tovább a generációk folyam án.
Irodalom.
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II.
Im m u nitásn em esítés.
Dr. Oláh László.
A gom baparaz iták  elleni nem esítés egyike a legnehezebb feladatoknak . 
Nehéz elsősorban azért, m ert nem csak a gazdanövénynek, hanem  a ra j ta  
élő gom bának is van  genotipusos és m odifikációs v a riab ilitá sa . A  geno- 
típusos v a ria b ilitá s  a gom bák b io típusokra való tagozódásában n y ilvánu l 
meg. Igaz ugyan, hogy egyelőre csak néhány  fontosabb kórokozónál m u ta t­
ta k  m ég b io típusokat (Puccinid, Cladosporium , C olletotrichum , P hytoph tora  
in f. stb.), de nagyon  valószínű, hogy ez á lta lános jelenség a gom baparaz iták  
v ilágában .
A sokáig  egységesnek ta r to tt  fa j vagy  form a teh á t nem  más. m in t 
b io típusok keverékéből összetett populáció. E  populációból egyspóratenyész- 
tés segítségével v eg e ta tív  k iónokat á llíta n ak  elő, am elyek között külső 
m orfológiai különbség ugyan  csak igen r itk á n  van, annál gyakoribb azon­
ban az eltérés az é le ttan i viselkedésben. Ez az é le ttan i különbség abban 
n y ilv án u l meg, hogy m inden egyes b io típus a s a já t genotipusos ado ttsága  
szerin t m ásképpen viseli m agát bizonyos fa jtá k k a l (b ú zafa jták  stb.) szem­
ben, egy iket nem képes m egtám adni, a m ásik a t csak gyengén, a h arm ad ik a t 
igen erősen stb .
Ezek a különbségek néha igen nagyok  lehetnek. A nem esítőnek tehát 
nem csak egy gom babetegséggel, hanem  szám os b io típussal kell egyenk in t 
m egküzdenie, ha te ljesen  ellenálló  n ö v én y fa jtá t ak a r  előállítan i. C éltudatos 
nem esitől m unkához ism ern i kell a b io típusokat — legalábbis ezt ír ja  elő az 
elm élet —. ism ern i kell azok viselkedését. De tu d n i kellene azt is, hogyan 
öröklődik az ellenállóképesség vagy  az im m unitás az egyes bio típusok ellen 
külön-kíilön.
Az elm últ esztendőkben igen sokan fog lalkoztak  b io típusok k im u ta tá ­
sáv a l és izolálásával. Új in tézetek  lé tesü ltek  e rre  a célra, különösen a rozsda­
fajok  k u ta tá sá ra  és ma m ár m eg tu d ju k  e m unkák  g y ak o rla ti eredm ényeit 
is becsülni. S takm an  isko lá ja  a  P ■ gram in ist, G assneré a P. g lum arum ot dől 
gozta fel különös gonddal. G assner b raunschw eigi isko lá ja  foglalkozik ezen­
kívü l P. tritic ináva l, gram inissal, dispersával, coroniférával és s im p lex- 
szel is.
A biotípusok specia lizálásának  m unká ja  term észetesen még ezeknél a 
rozsdafa joknál sem  fejeződött be. A P. gram in is  b io típusa inak  szám a m á r 
jóval száz fölé em elkedett és m ég állandóan  em elkedik. Egységesebb a P. 
g lum arum , am elynél eddig csak h arm in ch árm a t ta lá l ta k  és a v izsgálatok  
a r r a  m u ta tn ak , hogy ezzel m ár a b iotípusok nagyrésze ki van m u ta tv a . A 
P . tritic ináná l még csak a kezdő lépéseknél ta rtu n k , de úgylátsz ik , i t t  is 
v iszony lag  kevesebb b io typus van.
A C olleto trichum  L indem u th ianum  eddig harm incnégy  b io típ u st m u­
ta to tt  fel, m íg  a P hytoph tora  in festans, a b erlin i b irodalm i biológiai intézet 
n y ilv á n ta rtá sa  szerin t csak nyolcat.
Ezek a m unkák  teh á t m ég nem fejeződtek/ be, de ta lán  sohasem  fog­
nak  befejeződni, m ert állandóan  új és új b io típusok keletkezhetnek. M ég­
pedig  kétféle módon:
1. Iv a ro s párosodással lé trehozott új génkom binációval.
2. M utációk révén.
Az ivaros fo lyam ato t azonban nem m inden gom bánál s ik e rü lt eddig 
k im u ta tn i. íg y  a P. glum arum  aec id ium alak já t sem ism erjük , sőt a tr itic in á ­
nál sincs m ég k ifo g ásta lan u l b izony ítva a hap lon ta lak  létezése. Ezek a 
gom bafajok v eg e ta tív  szaporodásra v an n ak  kényszerítve, ha van  is á lta lu n k  
még nem  ism ert lehetősége a szekszuális szaporodásnak, ez igen szórványos
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9jelenség- lehet. Ezzel szem ben a P. gram in isná l a generációváltás állandóan 
az iva ros fo lyam at közbeik ta tásával tö rtén ik , i t t  te h á t mindig- meg- van  a 
lehetőség-e annak , hogy új b io típus keletkezik, m íg  az előbbi két rozsda­
fa jn á l új bio típus inkább  csak m utáció  ú tjá n  keletkezhetik .
Craigie1 P. gram in isrő l k ísé rle tileg  is k im u ta tta , hogy  iva rosán  új 
b io típus keletkezhet, v iszont Gassner és Straib* m utációval keletkezett bio­
típ u s t ta lá l ta k  P. g lum arum nál.
Ezekből könnyen m egérthetjük , m iért tagozódik a gram in is  oly sok 
b io típusra , m íg  u g y an ak k o r a többi búzarozsda lényegesen kevesebbet 
m u ta t fel.
Ü j b io típus te h á t á llandóan  keletkezhetik  és ez a tény  g y ak o rla ti szem ­
pontból is igen nag y  jelentőségű, m ert b izony talanná teszi a célt, am ié rt a 
nem esítő  dolgozik. U gyan is előfordul az, hogy az új b io típusnak  messzemenő 
módon m ás tu la jd o n ság a i lesznek, m in t az eddigieknek, o lyanny ira , hogy 
ú j fe ladatok  elé á l lítja  a nem esítőt. íg y  pl. B raunschw eigban  a Chinese 166. 
sz. b ú za fa jtá t sokáig  te ljesen  im m unisnak  ta r to ttá k  az összes sárgarozsda- 
b io típusokkal szem ben, m íg  egy K anadábó l szárm azó ríj b io típus m eg nem 
cáfo lta  ezt. Ez a 13. sz. a la t t  n y ilv á n ta rto tt b io típus igen  erősen m eg tá­
m a d ja  a  szóbanforgó búzát és ha  E u ró p áb an  is elterjed , akkor a Chinese 
166-ot, m elyet edd ig  keresztezési célokra szívesen használtak , a ligha  lesz 
érdem es hasonló célokra felhasználni. E g y  m ásik  példa: D élam erikában  a 
sá rg a ro zsd a  1929-ig ism eretlen  betegség volt. A sá rgarozsda  ugyan is a m a g a­
sabb hőm érséklet irá n t igen érzékeny, jó te rm ékenyü lést csak 15—20 C körü l 
kapunk. E u ró p áb an  is főképpen a m érsékelten  hűvösebb k iírná jú  országok­
ban, m in t N ém etország, S kand ináv  állam ok stb . lép m in t főkártevő  fel, a 
M agyar A lföldön m ár csak szórványosan  fo rdu l elő. A m eleg k lím ájú  D él­
am erik áb an  eddig teljesen  ism eretlen  volt. T ud juk  azonban, hogy az egyes 
b io típusok  különbözőképpen érzékenyek a m eleggel szemben. E gyesek in ­
kább, m ások kevésbbé tű r ik  a 20 C fö lö tti hőm érsékletet. 1929-ben A rg e n tí­
nában  v á ra tla n u l fe llépett a sá rg a ro zsd a  és azóta több ta rto m án y b a n  pusz­
tító  já rv á n y o k a t idéz elő. N yilvánvaló , hogy egy új b io típus keletkezett, 
am ely  m agas hőm érsékleten  is k itűnően  tenyészik. E gy  ilyen  ú j bio típus 
teh á t az elterjedés fö ld ra jz i h a tá ra i t  is a laposan m eg v álto z ta th a tja . (Ennek 
a  veszélynek M agyaro rszág  is k i van  téve, ha ezt a b io típust behurcolják.)
A nem esítő  problém ái, am in t lá tju k , igen m egsokasodtak  a fennvázolt 
körülm ények következtében. Igaz, hogy am íg  a b io típusokat nem  ism ertük , 
m inden nem esítő i m unka sö té tben  való tapogatózás volt és csak szerencsés 
véletlennek köszönhette a s ik e rt. Az ú jabb  k u ta táso k  m ost pedig o lyan sok­
ágú  problém ák elé á llíto tták , m elyek között ú tb a ig az ítá s t csak szabatos 
ö rök léstan i k ísérle tek  a lap ján  kaphat.
A rozsdákkal végzett ''örökléstani k ísérletek  k im u ta tták , hogy  teljes 
(absolut) im m un itás és viszonylagos (re la tiv ) ellenállóképesség két egym ás­
tól független  tu la jdonság . Ez a m egállap ítás nem csak ebben az esetben lá t ­
szik érvényesnek, hanem  m ás kártevőknél is, pl- a parad icsom nál a Clados- 
porium m al szem ben.
A teljes im m un itás öröklésm enete eléggé egyszerűnek látszik. Sok eset­
ben m u ta tta k  ki m á r  egy gén a lap já n  (m onofak to ralis) öröklést. S ajnos .rend­
szerin t gazdaság ilag  te ljesen  h aszn á lh a ta tla n  és érték telen  növények re n ­
delkeznek ily  im m unitással. I ly en  pl. a So lanum  racem igerum  a parad icso ­
mok vagy  a Chinese 166 a búzák között. Ezek rendszerin t an n y i nem  k ív á ­
natos tu la jd o n ság o t visznek a keresztezés u tód ja iba , hogy eleve kétségessé 
teszik az eredm ényt.
R e la tív  'ellenállóképességgel igen sok értékes k u ltú r fa jta  rendelkezik, 
de ennek sincs nagy  jelentősége, m ert i t t  rendszerin t az öröklésm enet igen 
kom plikált. Az a feltevés, hogy m u ltip lex  allélsorozat idézné elő a kü lön ­
böző erősségű re la tív  ellenállóképességet, m a m ár egyenesen valószínűtlen , 
legalábbis az eddigi k ísérle tek  m in d en ü tt bonyolultabb viszonyokra enged­
nek következtetn i. Ú gy látszik, hogy az ellenállóképesség szám os bio típus 
ellen  (ugyanazon a fajon  belül) egym ástól függetlenü l öröklődik, azaz más 
szavakkal: ezek a gének különböző krom oszóm ákban van n ak  elhelyezve.
A biotípusok felfedezése és specia lizálása, v a lam in t az ö rök lésku tatás 
edd ig i eredm ényei egész so r ú j szem pontra v ilá g íto ttak  rá, de nem te tték
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könnyebbé a nem esítő  fe lada tá t. Az ú jonnan  keletkező biotípusok, a polim er 
módon végbem enő átöröklés stb. n tia tt nem lehet céltudatos gén elemzésen 
(fak to ranaliz isen ) fe lép íte tt m ódszerekkel dolgozni.
V an azonban neüány  körü lm ény, am it a  m ai ism eretek  b irtokában  
nem szabad figyelm en k ívül hagyn i. És, pedig:
1. M inden k ivá logató  (szelekciós) e l já rá s t feltétlenü l m esterséges fe r tő ­
zésnek (infekciónak) kell megelőzni. Ez rendszerin t nagyobb nehézség nél­
kül keresztü lv ihető , rozsdáknál, burgonyavésznél az uredo-, ill. zoospóra- 
o ldat e lőállítása  a rá n y la g  könnyű dolog.
2. A rra  kell törekedni, hogy a spó rao lda t b io típusokban m inél gazda­
gabb populáció legyen. Ideá lis  az lenne, ha m inden Diotipussal külon-külön 
tudnánk  fertőzni, de az a burgonyavészt kivéve, rendszerin t keresztü lv ihetet- 
len. Ahol a bio típusok m ár ny ilván  vannak  ta r tv a , m in t N ém etországban a 
sárgarozsda, o tt hozzá lehet ju tn i ezekhez. M ásu tt az ország m inden részé­
ből lehetőleg különböző fa jták ró l m in ták a t kell gyű jten i és ezek elszaporí- 
tásából kell a fertőző o ldato t összeállítani. íg y  o lyan populáció t kapunk , 
am elyben valószínűleg  sokkal több bio típus lesz képviselve, m in th a  csak a 
m unkahely rő l szárm azó m in ták k a l dolgoznánk.
3. A fertőzésnél igen fontos, hogy a gom ba a legkedvezőbb (optim ális) 
feltéte lek  között fejlődhessék. K ülönösen fontos ez a rozsdagom báknál, ahol 
csekély modifikáció is m ár látszólagos re la tív  ellenállóképességet v á lt ki. 
A legkedvezőbb feltételek  között véghezvitt szelekció b iz tosít m inket arró l, 
hogy k ivá lasz to tt növényünk a szántóföldön is ellenálló  m arad .
H a a fertőzést csak a véle tlen re  bízzuk, akkor m indig  ki vagyunk  
an n ak  téve, hogy m unkánk  csak azok ellen a b iotípusok ellen lesz hatásos, 
am elyek abban az évben a m unkahelyen  véletlenül felléptek. A biotípusok 
elterjedése u gyan is  igen nagy  változatosságot m uta t. E gy-egy  kedvezőtlen 
év az érzékenyebb b io típusokat hosszabb időre k iszelek tá lhatja . De az idő­
já rá sn á l is sokkal fontosabb az, hogy a b io típus jelenléte m ind ig  a neki 
m egfelelő fa jta  je len lé té t k íván ja  meg, hiszen m egfelelő gazdanövény  nél­
kül nem  tud  m egélni. E zért nem esítő  telepek m ellett, ahol fa jtag y ü jte m é n y  
stb . van, több bio típus „ tan y ázik “, m in t olyan helyeken, ahol a k u ltú rá b a  
v e tt fa jtá k  szám a kicsi.
Irodalom.
1. Craigie J . H. D iscovery oí the  function  of the pycnia of the ru s t  fungi. 
N ature  1927, 120 p. 756—767.
2. Gassner G. und  Straib W. ü b er m uta tionen  in  einer biologischen Rasse von 
Puccin ia  g lum arum  tr it ic i  (Schm idt) E rikss. und Henn. Z etschrft f. Ind. 
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I. ÁLTALÁNOS RÉSZ.
A  gabona rozsdabetegségek  élettana, b iotípusai, földrajzi elterjed ése és a 
járván yok  ellen  való  védekezés.
I r ta :  dr. Oláh László.
A Puccinia glumarum formákra való szétkülönítése, specializálása.
A gab o n aro zsd a ía jo k at először E riksson  v á lasz to tta  szét fo rm ákra . 
A P. g lu m aru m  szerin te  5 fo rm ára  tagozódik és ped ig  form a tr itie i 
hordei, seeale, a g ro p y ri és elym i-re. E rik sso n n ak  (9.) u g y an is  nem  sik e rü lt az 
egyik  gabona- v ag y  füfélén  élő gom bát egy m ásik  n ö v én y fa jra  á to ltan i. 
Ebből a r ra  következtetett, hogy  ezek önálló fo n n ák , am elyek csak a nekik 
m egfelelő g ram in eán  képesek m egélni. E riksson  elnevezései te ljesen  m eg­
honosodtak az irodalom ban és m a is m ég igen  g y ak ra n  ta lá lkozunk  velük.
G assner és S tra ib  (17.) 1934-ben líjból v izsgá la t a lá  vették  ezt a kérdést és 
k im u ta tták , hogy a P. g lu m aru m  nem  választható  szét fo rm ákra . K im u ta t­
ták, hogy a biízán élő gom ba á to lth a tó  á rp á ra , rozsra  vag y  ta ra ck b ú z á ra  és 
m egford ítva . Az á to ltá s  azonban csak a legkedvezőbb körü lm ények  között 
s ikerü l. E riksson  á to ltá sa i teh á t b izonyára  azért nem  sikerü ltek , m e rt a 
körü lm ények  (hőm érséklet, p á ra ta rta lo m , stb.) kedvezőtlenek voltak.
A P. g lum arum  fen ti fo rm ák ra  való szé tvá lasztása  te h á t nem  jogosult. 
S tra ib  (43.) a  b io típusok ra  (éle ttan i alakok) való szétkülönítés (specializálás) 
fo lyam án ta lá l t  u g y an  olyan b io típusokat, am elyek között különös ha jlam o t 
m u ta tta k  árp ák  m eg tám adására , de ezek sem  élnek k izáró lag  árpán , hanem  a r r a  
alkalm as b ú z a fa jtá k ra  is átv ihetők . M egkülönböztethetünk ezek szerin t bio­
típusokat, am elyek főképpen búzán, főképpen á rp á n  vagy  főképpen ta rack - 
búzán, stb. élnek. Ism erü n k  ezenkívül köztes (in term edier) b io típusokat, am e­
lyek egyfo rm án  tá m ad ják  m eg m ind a kettő t, de nem  ism erünk  o lyanokat, 
m in t azt S tra ib  k im u ta tta , am elyek k izáró lag  egy génuszon vagy  egy fajon 
élnének.
S tra ib  (44.) k ísérlete iben  227 fű fé lé t fertőzö tt. A füvek a P h a la ris , Cornu- 
copiae, S tipa, A rrh en a th e ru m , E ch in aria , B rom us, F estuea, L am arckia , 
Aegilops, A gropyrum , E lym us, H avnald ia , H ordeum , T riticum , P s ilu ru s  
nem ekbe (genuszokba) ta rtoznak . F ertőzésre  három  b io típust haszn á lt és 
pedig a fen ti típusokból egyet-egyet. Az eredm ények azt m u ta ttá k , hogy az 
egyes biotípusok között különbség nem  m u ta th a tó  ki. K ülönös kapcso la t 
(affinitás) a gazdanövény nem e és a  b io típusok között nincs. A gazdanövény 
rendszertan i helyzete és az egyes „form ák“, vagy  b io típusok irá n t való fogé­
konyság  vag y  ellenállóképesség nem  hozható egym ással összefüggésbe.
V avilov (54.) valószínűnek ta r t ja ,  hogy a rozsda (im m unitás) és az egyes 
T riticum -fa jok  tö rzsfe jlődéstan i szárm azása  között szoros kapcso la t van. 
V avilov  feltételezi, hogy a hexaplo id- és te trap lo id -fa jok , részben v ag y  egész­
ben autoploidok. E bben az esetben az ellenállóképességet vagy  fogékonysá­
got k ivá ltó  géneknek többszörösen kell a te tra -  és hexap lo id -fajoknál jelen 
lenni, m in t a diploidoknál.
S tra ib  (46.) m ind a három  T riticu m  sorból (n:7 =  M onococca sor, E in ­
korn re ihe, n  : 14 =  Dicoccoidea sor, E m m erreihe, n : 21 =  Spelto idea sor, D inkel­
reihe) kb. 300 f a j tá t  és változa to t v izsgált még, 14 különböző biotípussal. 
Az eredm ények m egdöntö tték  V avilov feltételezését. Az im m unis, ellenálló 
vagy  fogékony fajok  egyform án fe lta lá lh a to k  m ind a három  sorban, a kro- 
m oszom aszám  és az im m unitás között teh á t sem m iféle kapcsolat sem m u ta t­
ható  ki.
A rozsdafajok biotípusokra való szétkülönítése (specializálása).
Stakm annak  (40.) és isko lá jának  köszönhetjük a bio típusok m egism erését. A  bió- 
típusok, m in t tud juk , egyetlen  spóra  v eg eta tív  szárm azékai, azaz klonok, m elyek között
Institut für Züchtungsforschung, Müncheberg.
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csak igen  r i tk á n  ta lá lu n k  a la k tan i (m orphologiai) különbségeket. Szétvá lasz tásuk  és 
m eghatározásuk  é le ttan i viselkedésük, azaz a különböző búzafajokkal szemben tan ú s í­
to tt v iselkedésük a la p ján  tö rtén ik .
Az am erik a iak  főképpen P. g ram in issa l és P. tr it ic in á v a l foglalkoztak , m íg 
a ném etek a P. g lu m aru m ra  helyeztek különös sú ly t. A  három  rozsdafaj között lénye­
ges b iológiai különbség van. A három  fa j közül ugyan is egyedül a P. g ram in isná l 
ism erjük  a nem zedékváltásnak  m inden részle té t, egyedül i t t  beb izonyíto ttan , á llandó 
a közbeik tato tt szekszuális szaporodás. Ezzel szemben eddigi tudásunk  sze rin t a 
P. g lu m aru m n ál h iányzik  a haploid  fejlődési szakasz. B ár nem lehetetlen , hogy az 
aecid ium -alakot később ennél a fa jn á l is m eg ta lá ljuk , m égis valószínű tlennek  látsz ik  
ez, m ert számos je l a r ra  m u ta t, hogy a P. g lum arum  élete csak a d ip lo fázisra  szo­
rítkozik.
Ism ét m ás a helyzet a P. tritic in án á l. V alószínű, hogy az aecid ium -alak  és a 
nem zedékváltás i t t  is m eg ta lá lha tó  éppen úgy, m in t a P. g ram in isná l. Ja k so n  és M ains (31.) 
a T halic trum  flavum on ki is m u ta ttá k  az aecid ium -alakot, azonban G assner és P ieschel (23.) 
ké tségbevonják  a fen ti a d a t helyességét. Ma m ég kénytelenek vagyunk  teh á t Scheibe (38.) 
fe lfogásával egyetértésben  a P. tr it ic in á t  a gazdanövények nélküli csoportba  foglaln i, 
b á r  néhány  jelenségből a r ra  kedd következte tnünk, hogy a  szekszuális szaporodás ennél 
a fa jn á l, szórványosan  ugyan, de m égis m egvan. A  gom bafajok életberendezésére az 
á tte le lés  m ódjából vonhatunk  néhány  érdekes következtetést. N yilvánvaló  ugyan is , 
hogy azok a fajok, am elyek csak  uredo-alakbam , azaz a d ip lofázisban élnek, csak  ké t­
féle módon tele lhetnek  á t:  1. a levélben élő uredom ycelium  ú tjá n ; 2. az u redospórák  
ú tján . Többen k im u ta ttá k  azt, hogy az u redospóra  egy ik  fa jn á l sem képes á tte le lésre . 
Az u red o alak h an  élő fa jo k n ak  te h á t be kell rendezkedniük az uredom ycelium  á tte le ­
lésre, m in t egyetlen  lehetőségre. H a  teh á t egy fa j az uredom ycelium  á tte le lésre  b eren ­
dezkedett, abból a r ra  is lehet következtetn i, hogy a hap lo idfázis részben v ag y  egész­
ben h iányzik .
G assner és P ieschel (23.) az á tte le lés kérdését vizsgálva, m eg á llap íto tták , hogy a 
P g ram in is  az enyheté lű  középném et é g h a jla t m elle tt sem képes á tte le ln i uredóalak- 
ban. Á ttele l ezzel szemben a P. g lum arum  uredom ycelium a. K o ra tav asz i fellépése az 
á tte le lt m ycelium ok segítségével tö rtén ik . Á ttele lésre  a P. tr itic in a  is képes, e lte rje ­
dése azonban a m elegebb későtavaszi, k o ra n y ári holnapokhoz van  kötve. A  P. g ram in is 
á tte le lésé t teh á t szekszuális fo lyam at előzi m eg és az á tte lé lés k izáró lag  a liaplo- 
fáz isra  szorítkozik, m íg a m ásik  két fa j az u redo-á tte le lésre  is berendezkedett. Az 
a láb b i összeállítás összefoglalva m u ta tja  a három  fa j közötti lényeges különbségeket.
P . graminis
1. Basidiospora ) Haplont
2. Haploid mycelium ! Berberisen
3. Aecidium-pyknidium f Mahonián
4. Sexualis aktus ) tavasszal
5. Aecidiospora
6. Diploidmycelium
7. Uredospora
8. Diploidmycelium (Diplont Grammban Nyáron és ősszel
P . tricitina P. glumarum
Haplont
állítólag Thallictrumon stb.
Diplont 
i gramineakon 
> nyáron
j ősszel és télen 
áttelelés
|  6. Diploidmycel 
I 7. Uredospora 
| 8. Diploidmycel 
j 9. Teleutospora
I. Haplont 
j hiányzik 
)
1 Diplont 
I tavasszal 
J nyáron I ősszel 
1 télen
9. Teleutospora ( áttelelés) egyetlen módja |  áttelelés
L ássuk m ost m ár, m ilyen összefüggéseket lehet az egyes rozsdafajok  é le ttan a  és 
a bio típusok keletkezése között k im u ta tn i. H ogyan keletkezhetnek ú j M űtípusok?
1. Üj b io típus keletkezhet m utáció  ú tján . G assner és S tra ib n ak  (18.) s ik e rü lt a 
P. g lu m arum nál egy m utáció  ú t já n  kele tkezett ú j M űtípust k im uta tn i.
2. K eletkezhet a szekszuális fo ly am at következtében lé tre jö tt ú j génkom bináció 
a lap ján . C raige-nek (7—8.) s ik e rü lt B erberisen  a m ycelium ok kopuláció já t k im u ta tn i. 
Newton, Jonson  és Brow n (36—37.) közvetlenül az aecidium ból k ü lö n íte ttek  ki egy  új, a 
kopuláció következtében lé tre jö tt b io típust.
Ezek sze rin t közvetlen b izonyítékunk v an  a r ra  nézve, hogy m ind a szekszuális 
fo lyam at, m ind a m utáció  ú t já n  ú j b io típus keletkezhet.
Valószínű, hogy ú j genkom bináció sokkal g y ak rab b an  hoz ú j b io típ u st létre, 
m int a m utáció. A zoknak a rozsdafajoknak , m elyek m ind a két ú ton  képesek bio­
típusokat létrehozni, sokkal több b io típ u sra  kell tagozódniuk, m in t azoknak, am elyek­
nek csak  a m utáció  á ll rendelkezésükre.
És valóban ezeknek az elm életi m egfontolásoknak m egfelelően viselkedik m ind 
a há ro m  i t t  tá rg y a lt  rozsdafaj.
A  P. g ram in is, m in t tud juk , állandó nem zedékváltásra  v an  u ta lv a . E nnek  m eg­
felelően a b io típusok szám a igen nagy. M ár 1924-ben 50 b io típ u sá t ism ertük . 1937-ben 
ez a szám 146-ot tesz ki, de egészen bizonyos, hogy ezzel m ég nincs a bio típusok szám a 
k im erítve  és könnyen lehet, hogy az e rre  irán y u ló  m unka sohasem  fog h o ltp o n tra  ju tn i.
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Hasonló a  he lyzet a P. tr itie in án á l. A m erikában  1929-ben 12 b io típ u sá t ism er­
ték. Ma a b io típusa inak  szám a 95-öt tesz ki. A  braunschw eig i rozsdakutató  in tézet 
sze rin t E urópában , ill. K özépeurópában ebből a  95 b io típusból csak kb. 18—20 ta lá l­
h a tó  meg. Lehet, hogy az enyhe középeurópai telek okozzák ezt. Az enyhe telek m el­
le tt  ugyan is az uredom ycelium  z a v a rta lan u l telel á t, a szeksz u ál is szaporodás szerepe 
teh á t h á tté rb e  szorul. (Term észetesen ez a fe ltéte lezés egyelőre m inden b izonyítékot 
nélkülöz.)
Egészen m ás viszonyokat ta lá lu n k  a P. g lum arum nál. B raunschw eigban, a szé­
les alapokon v é g reh a jto tt e lkü lön ítő  (specializáló) m u n k a  a következőket eredm ényezte:
1931- ig  20 különböző he ly rő l szárm azó populációból 14 b io típ u st (G assner és 
S tra ib  19.)
1932- ben 77 m in tából m ár csak 3 ú j b io típ u st i(Gassner és S tra ib  20.)
1933- ban  95 m in tából m ár csak 5 ú j b io típ u st (G assner és S tra ib  17.)
1934- ben 114 m in tából m ár csak 3 ú j b io típ u st (S tra ib  45.) s ik e rü lt k im u ta tn i.
Az in tézet 1934-től kezdve k ite rjesz te tte  v izsg á la ta it távo li földrészekre is és
így s ik e rü lt 1937-ig m ég 13 ú j b io típ u st k im u ta tn i. Ezzel a P. g lum arum  eddig  ism ert 
bio típ u sa in ak  szám a 38-ra em elkedett (S tra ib  48.). N ém etországban azonban m ár nem 
sikerü l a bio típusok szám át em elni, ú g y  látsz ik , hogy az edd ig  k im u ta to tt 20 Mű­
típ u ssa l egyelőre  k im eríte tték  az i t t  fe lta lá lh a tó  b io típusok szám át.
K ísérleteim ben  úgy  a fé lad a t k iválasz tása , m in t a k iv itelezése a braunschw eigi 
rozsdaku ta tó  in téze t k u ta tá sa in a k  és edd ig i eredm ényeinek szem e lő tt ta r tá s a  m ellett 
tö rtén t. A b io típ u so k a t (Braunseiüweigban b io típus h e ly e tt a b io lógiai rassz (R) e l­
nevezést vezették  be) is onnan  kap tam . Szükséges teh á t egy táb láza to t közölnöm, 
am ely 22 b io típus viselkedését fo g la lja  m agában  (G assner u. S tra ib  17.) (1. sz. táb l.)
G assner és S tra ib  a beo lto tt bú zák a t a ra jtu k  k ifejlődő betegség típ u sa  szerin t 
nyolc osztályba sorozzák. És pedig:
fertőzési típ u s  i =  levél teljesen  egészséges =  im m unis,
fe rtőzési típ u s 0 —0 0  =  k icsiny  (nekrotikus, elhalásos foltok, spóratelep  te l­
jesen h iányzik ,
fertőzési típ u s 0  =  nagyobb (nekrotikus), elhalásos foltok, spóratelep  teljesen  
h iányzik ,
fertőzési típ u s 0 +  =  nagy k ite rjed ésű  elhalásos (nekrotikus) foltok, spó ra te lep  
te ljesen  h iányzik ,
fertőzési típ u s I. =  n ag y k ite rjedésű , e lhalásos (nekrotikus) foltok, elvétve 
spóra  telepképződés,
fertőzési típ u s I I .  =  n agyk ite rjedésü , elhalásos (nekrotikus) fo ltok  és több, 
de szórványos spóratelepképződés,
fertőzési típ u s I I I .  =  számos, egész levélen ta lá lh a tó  spóratelepképződés,
fertőzési típ u s IV . =  az egész levelet elborító  egyenletes erős spóratelepképződés.
A táb láza tb an  fe ltü n te te tt I —II , I I I —IV  stb. jelek á tm en eti típ u so k at jeleznek. 
(A 0 +  jelzést később vezették  be, e rrő l a  táb láza tró l teh á t m ég hiányzik.)
Az egyes b ú zafa jták  között, m in t lá tju k , h a ta lm as különbségek vannak . íg y  pl. 
a M ichigan A m ber az összes b iotípusok irá n t erősen fogékony, m íg pl. a Chinese 166 
a 13-as k ivéte lével v a lam enny ivel szemben im m unis.
U gyancsak k itű n ik  a táb lázatbó l, hogy a b io típusokat viselkedésük a lap ján  
négy csoportba  o sz thatjuk :
Csoport A : a H eines K olbent erősen  m egtám adják .
Csoport B: a  C arstens D ickkopfot tám ad ják  erősen meg, m íg a Hein. Kolb. és 
a S pald ing  prolific e llenálló  m arad  velük  szemben.
Csoport C: a Spald ing  prolificet tám a d já k  m eg, m íg  a m ásik  ke ttő  e llenálló  
m arad.
Csoport D: Ezekkel szem ben m ind a három  b ú zafa jta  e llenálló  m arad .
Fertőzési (infekció) típ u s és m odifikáció .
H a egy b ú z afa jta  genotípusos a d o ttsá g á t m eg a k a rju k  á llap ítan i, nem  á ll m ás 
m ódszer rendelkezésünkre, m in t, hogy azt beo ltjuk  és a kifejlődő fertőzési típus 
(infekciótypus) a lap ján  következte tünk  a  geno típusra . A  fertőzési t íp u s  azonban igen 
könnyen m ódosítható (m odifikálható). A  modifikáció a lkalm as körülm ények között 
o lyan erős lehet, hogy az ellenálló  növény erősen fogékonnyá v á lh a t és a  fogékony 
ellenállóvá.
Éles h a tá r t  kell azonban vonnunk az im m unitás és az ellenállóképesség (resis- 
tencia) között. Im m unisnak  (i) nevezzük azt a növényt, am elybe a gom ba e g y á lta ­
lában nem  képes behato ln i. E llenálló  (resistens) az a növény, am elyben  a mycélium  
többé-ke-vésbé e lte rjed , de spóraképzésre  (fruk tifikációra) nem  képes. Im m unis növé­
n y en  nem  kele tkeznek e lhalásos '(nekrotikus) foltok, e llenállón  (resistensen) igen. 
S tra ib  (47.) kétfé le  im m unitást és ké tfé le  ellenállóságot á lla p ít meg. Teljesen immunis 
(„absolut, im m u n itás“) az a növény, am elyik  függetlenül a külső körülm ényektől, 
m indig  im m unis m arad . A  teljesen  im m unis növény teh á t nem m odifikálható . Vi­
szonylagosan immunis („ re la tív  im m u n itás“) az im m unissá m odifiká lt ellenálló  nö­
vény. Teljesen ellenálló (resistens) („absolut re s is ten tia “) az a növény, am ely m inden
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körülm ények között e llenálló  m arad. (Legfeljebb m agas hőm érsékleten v á lh a t v iszony­
lagosan im m unissá.) Viszonylagosan ellenállónak (resistensnek) („ re la tív  re s is ten tia “) 
nevezi S tra ib  azokat a növényeket, am elyek m agasabb hőm érsékleten e llenállók, a la ­
csonyabban fogékonyak.
A fertőzéstípus e nagym éretű  m ódosíthatósága (m odifikab ilitása) igen köny­
v e 11 m egérthető, hiszen két élő szervezet ha t i t t  egym ásra , küzd egym ással és ennek 
a küzdelem nek az eredm énye a k ia lak u lt fertőzéstípus. A  modifikáció m ind a két 
szervezetre ha t, és pedig valószínűleg  a fejlődés különböző fokában, igen különbözően.
Sajnos, a m odifikációs tényezők h a tá sá t nem tud juk  külön a gom bára és külön 
a gazdanövényre  nézve k iv izsgáln i. A rozsdagom bák ug y an is  m esterséges tá p ta la ­
jon nem tenyészthetők. Más gom'b afél éknél, m int pl. a P hy toph to ra  in festansnál, 
könnyen tenyész the tjük  a  gom bát táp ta la jo n  és könnyen m egfigyelhetjük az összes 
modifikációs tényezők h a tá sá t. A  rozsdagom bákat ezzel szemben csak az élő növé­
nyen tu d ju k  v izsgála t a lá  vonni, am ikor a modifikációs tényezők nem csak közvetlenül, 
hanem  közvetve, a gazdanövényen keresztü l is h a tn ak  a gom bára.
Nézzük most m ár, m elyek a legfontosabb modifikációs tényezők:
1. a hőm érséklet,
a. a levegő p á ra ta rta lm a ,
3. a féqy.
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Az irodalom ban sok ad a to t ta lá lu n k  e három  tényező szerepéről. Az a láb b iad ­
ban röv iden  összefoglalom  a fontosabb ada to k at.
A z  uredosporára ható tényezők.
Az uredospora  é le tta rtam a .
P. g lum arum :  M ár a legelső k u ta tó k  (így pl. E riksson  9.) m eg á llap ítják , hogy 
a P. gl. u redosporái igen  érzékenyek és csiraképességüket h a m a r elvesztik . E rik- 
ssonnak  r i tk á n  sikerü l az á to ltás , m ert a spórák  csak vonakodva és igen  kis százalék­
ban csíráznak. G assner és S tra ib  (19.) ezzel szem ben k im u ta tják , hogy a spórák  a la ­
csony p á ra ta r ta lo m  és hőm érséklet m elle tt sokáig csíraképesek m aradnak . 75—80% 
viszonylagos p á ra ta r ta lo m  m ellett e lrak tá ro zo tt leveleken a következő eredm énye­
ke t k ap ták :
0 C8 körül 75 n ap ig  m arad tak  csiraképesek,
15 C ’ körül 34 n ap ig  m arad tak  csiraképesek,
20—22 C° körül 7 n a p ig  m ara d ta k  csiraképesek,
25 C° körül 2—3 n ap ig  m arad tak  csiraképesek,
30 C° k ö rü l csak 1 n a p ig  m arad tak  csiraképesek.
Még tovább élnek a spórák , ha  a  p á ra ta rta lo m  alacsonyabb. íg y  Beokernek (4.) 
s ik e rü lt 0 C° hőm érséklet és 38% viszonyt, p á ra ta r ta lo m  m elle tt 433 nap ig  életben t a r ­
tan i őket.
N apfényben a spórák  igen h am ar elvesztik  csirázóképességüket.
P. tr itic in a :  H őérzékenysége lényegesen kisebb. Becker sze rin t 49—60% 
viszonyl. p á ra ta r ta lo m  m ellett:
5 C°-on 291 nap volt az á tlagos é le tta rtam .
15 C°-on 110 „
25 C°-on 41 „ „ „ „
M ég jobbak az eredm ények O C8 m ellett.
N apfényre  a  P. tr it ic in a  u redosporái kevésöbé érzékenyek.
P. gram inis: H őérzékenysége a legkisebb a három  rozsdafaj között. G assner és 
S tra ib  (21.) m eg á llap ítják  (számos, am erika i szerzővel egyetértésben), hogy  a rendes 
p á ra ta r ta lm ú  levegőn:
16—20 C° kö rü l 40 nap m úlva is k ifo g ásta lan u l csíráznak , de m ég 30—35 O -on, 
v a lam in t napfényben  is hosszabb ideig  életben m aradnak .
A z uredospora csirdzási, va la m in t a pollentöm lő és m ycelium  növekedési optim um a.
S traed e  (49.) sze rin t a P. g lu m aru m  csirázás i optim um a 11 C°.
Stock (42.) sze rin t a P. tr itic in a  csirázás i optim um a 12.5—25 C°, pollennövekedési 
optim um a 10—15 C',
Stock szerin t a P. g ram in is  csirázási op tim um a 11—23 Cn, pollennövekedési o p ti­
m um a 20 C°.
L egnagyobbrészt ugyanezen eredm ényekre ju tn a k  az am erika i szerzők is. Gass­
n e r és S tra ib  (21.) a P. g lum arum  fertőzési op tim um át 10—11 C° körül á lla p ítjá k  meg. 
18—20 C° is sikerü lhe tnek  még a  fertőzések, de igen  elhúzódik a lap p an g ási (inkubá­
ciós) idő. Ezzel szem ben a P. g ram in is  8—14 C°-on nem fogan  meg, 14—17 C° körül 
fertőzve, 13 nap ig , m íg 17—20 C° m elle tt csak  8—9 n a p ig  ta r t  a  lap p an g ás i idő. Az o p ti­
mum 20 C°, de jól s ik erü lnek  a fertőzések m ég 30—35 Cn-nál is.
Az o p tim ális p á ra ta r ta lo m  m indhárom  faj c sírázásán á l 100%). F én y re  a P. glum. 
kissé érzékeny, (elsö tétítés fokozza a csírázás g y o rsaság át), a m ásik  két fa j közömbös.
Hasonló különbségeket ta lá lu n k  a m ycelium  növekedésében is.
P . glum . opt. hó'mérs.: 10—15 C°, opt. viszonyl. pá ra  tart,.: 80%).
P. tr itic . „ „ 15—20 C°, „ „ „ 80%'.
P. g ram . „ „ 17—25 C°, „ „ „ 80%-.
A fény  h ián y a  á lta lán o sság b an  h á trán y o s. E tio lá lt növényeken nem fejlődik 
jól a gom ba m ycélium a és nehezen fe jleszt te rm őtes te t (frük tifikál). Legérzékenyebb 
a fé n y h iá n y ra  a P. g lum arum .
Az ad ato k at összefoglalva k itűn ik , hogy a legtöbb m eleget a három  fa j közül 
a P. g ram in is  igényli. A P. triticina. hőigénye kisebb (ez á lta lánosságban  igény te le­
nebb fa j, am ely  m ostoha körülm ények között is megél), m íg a P. g lum arum  k ife jeze tten  
m eleg érzékeny. A  P. g lum arum  á lta láb an  igen  érzékeny a  külső tényezők v á ltozása i­
va l szemben, ebből k ifo lyólag  könnyen  és nagy m értékben modifikálható.
M odifikáció a gazdanövény táplálkozásán keresztül.
A fertőzés s ik e ré t, v a lam in t a m ycelium  növekedését erősen befolyásolják a 
gazdanövény  táplálkozási viszonyai is.
G assner és H asselb rauk  (14—15.) k ísérle teibő l tud juk , hogy erősebb n itro g én ­
lti
adagolás fogékonyságot, m íg kálium  e llenállóságot v á lt  ki. Ez a té te l fo rd ítv a  is é r ­
vényes, k á liu m h ián y  fogékonyságot, viszont n itro g én h ián y  e llenállóságot idézhet elő.
G assner és F ran k e  (12) ugy an ak k o r az t ta lá lták , hogy  a fogékonyság növekedésé­
vel párhuzam osan  em elkedik a növény feh érje ta rta lm a . A lacsony hőm érséklet u g y an ­
csak emeli a feh érje ta rta lm a t. íg y  pl. 5 C° m ellett nevelt növények feh é rje ta rta lm a  
103—161%'-al oldh. mitr. ta r ta lm a : 22—89%-al, 10 C° m ellett nevelt növények fehérje- 
ta r ta lm a  25—99%,-al o'ldli. n itr . ta r ta lm a : 2—35%-ai vo lt m agasabb, m in t a 20 C°-on 
nevelt növényeké.
H asselb rau k  (27) k im u ta tta , hogy a ta la j  v íz ta rta lm a  is befolyásolja  az e llen­
állóképességet. P. tr it ic in a  ellenállóképessége a v íz ta rta lo m  növekedésével csökken 
(Stakm an39), m íg P. g ram im isnál fo rd íto tt a  helyzet. I t t  gyorsabb ugyan  a m ycelium  
növekedése, de erősen csökken a term őtestképzés.
A  n itro g én  és a kálium  nem csak a gyökéren  fe lszívatva  h a th a t, hanem  akkor is, 
ha  a  leveleken keresztü l ju t  be a  növénybe. G assner és H asselb rauk  k im u ta tták , hogy 
a  P. triticim ával beo lto tt levelek n itrogénvegyü le tekbe  m ártv a  fogékonyabbak, kálium  
vagy  íoszíorvegyületekbe m ártv a  ellenállóbbak  lesznek.
Az adatokból az tű n ik  ki, hogy a  fogékonyság, v a lam in t a növény n itro g én ­
kálium  stb. a rán y a  között szoros összefüggés van . Lehet, hogy a hőm érséklet is a 
növény n itro g én  stb . ta r ta lm án a k  m eg változ ta tása  ú tjá n  h a t a  fogékonyságra.
Ezek u tá n  könnyen é rthe tő  az a jelenség, hogy egy és ugyanazon  növény v ise l­
kedése m ás és m ás lehet a fejlődés különböző á llapo ta  szerin t. A fejlődés fo lyam án 
ug y an is  a táp lá lkozás-éle ttan i (fiziológiai) körülm ények is állandó változásoknak v an ­
nak kitéve.
G assner (11) D élam erikában  végzett k ísérle te iben  k im u ta tja , hogy P. tr it ic in a  
i rá n t  a f ia ta l, m íg P. g ram in is  i rá n t az idősebb növény a  fogékonyabb. (M egjegyzendő, 
hogy néhány  am erik a i szerző m ás eredm ényeket k ap o tt a P. g ram in issa l.) G assner és 
Kirclhhoff (16) k im u ta tták , hogy ilyen  különbségek a  P. g lu m aru m  esetében nem  észlel­
hetők. I t t  a fiatal növény éppen úg y  viselkedik, m in t az idősebb. A  gom ba u g yan  
nyáron  v isszafejlőd ik  a fe jle tteb b  vetésen, de ennek k izáró lag  a m agasabb hőm érsék­
le t az oka. K üd erlin g  (32) m ás á llásponton  van, szerin te  ezt a n y á ri e llenállóságot nem ­
csak a m agas hőm érséklet v á lt ja  ki, hanem  m agyarázza ezt a növény fejlődési á lla ­
po ta  is.
Az elllenállóképesség v ag y  a fogékonyság teh á t nem  állandó  és nem befo lyá­
so lh a ta tlan  tu la jdonság . M int lá ttu k , a befolyásolás a hőm érsékleten k ívü l leg több­
ször főképpen táp lá lkozás-éle ttan i okokra vezethető vissza. Nem lehetetlen , hogy 
az egyes fa jtá k  között tap a sz ta lt különbség is hasonló anyagcserekülönbségeken a la p ­
szik. Valószínű, hogy az elilenállóságot számos, az anyagcserére  vonatkozó tu la jd o n ­
ság  összesített h a tá sa  és nem csupán egy specifikus gén h ív ja  elő.
M indezek az adatok  az „elienál'lóság“-ra  vonatkoztak  és nem a teljes im m uni­
tá s ra . A  teljes im m unitás á llandó  tu la jdonság , am ely nem  m odifikálható könnyen. 
I t t  m ár nagyobb a  valószínűsége annak , hogy  specifikus gén  v ag y  gének h ív ják  
létre  az im m unitást. Az örök léstan i k ísérle tek  ism erte tése  fo lyam án láttni fogjuk, 
hogy az im m unitás és az e llenállóság  teljesen  különböző módon öröklődik .és hogy az 
im m u n itásra  vonatkozó viszonyok lényegesebben egyszerűbbek.
A zt hiszem , felesleges tovább foglalkozni a m odifikáció és a fertőzéstípus k é r­
désével. Az eddigiekből u gyan is v ilágosan  k itűn ik , hogy a fertőzési típ u s a n n y ira  
m odifikálható, hogy ennek a la p ján  csak igen  óvatosan  szabad következte tnünk a geno­
típ u sra .
A rozsdafajok  szétkülönítésében, v a lam in t a b io típusokkal végzett örökléstani 
k ísérle tekben  a legfontosabb fe la d a t a m odifikáló tényezők k ikapcsolása, ill. közös 
nevezőre hozása. Különösen fontos és nehéz ez a P. g lum arum nál, am ely, m in t lá ttu k , 
a legérzékenyebben reag á l a körülm ények m egváltozására .
A braunschw eigi ro zsd ak u ta tó  in tézet pontos m ódszert dolgozott ki a P . g lu ­
m arum  tenyésztésére. Az 1. sz. táb láza tb an  k im u ta to tt b io típusokat ezzel a m ódszer­
rel ha tá ro z tam  meg. Az összes adatok, am elyek a tö rzs-búzafajták  (S tandardsortim ent) 
és a b io típusok közötti összefüggést fe ltá rják , csak a b raunschw eig i e ljá rá s  szerin t elő­
í r t  körülm ényekre  (hőm érséklet, p á ra ta rta lo m  stb.) v o n a tkozta tva  érvényesek.
A  braunschw eigi m ódszer a következő:
A növényeket 8—10-esével k e rti földdel tö ltö tt cserepekbe ü lte tik . (K ísérleteim ­
hez azonban k is fa lá d ák a t h aszn áltam , az előnyöselbb he lyk ihasználás céljából.) 
A  növények 18—20 C° körü li hőm érsékleten üvegházban  fejlődnek, addig, m íg  a m áso­
dik levél m eg jelen ik  (12—16 nap). Ebben az á llapotban kell őket fertőzni. M ielő tt ezt 
keresz tü lv in n én k , el kell távo líta n i a levelekről a v iaszréteget. A  [viaszrétegen 
u g yan is nehezen tap ad  m eg az elpoirlasztott spórao ldat, cseppekbe szalad  össze és 
lefolyik. A  v iaszré tege t úgy  táv o lítju k  el, hogy a leveleket egyenkin t, a m egnedve­
s íte tt m utató- és h ü v e ly k u jj közé fogva, gyors húzással végigdörzsöljük. A  viasz- 
ré teg  e ltáv o lítá sa  erősen m egnöveli a növények lélegzését ( tran sp ira tió já t) . G assner 
és S tra ib  szé rin t a lélegzés az első nap 59:3%-al, a m ásodik nap 31-0%-al vo lt nagyobb,
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m in t a szabályos. Fertőzés elő tt a növények  ca lc iu m n itrá t oldatot kapnak, és pedig  
8—10 növényre  szám ítva  2—4 cm 3 1-5%-osat. Ezzel e lkerü ljük  azt, hogy ezeknek az 
esetleges h ián y a  e llenállóságot vá ltso n  ki.
A spórao ldat e lő á llítá sa : A  lehetőség szerin t alacsony hőm érsékleten ta r to t t  
növények erősen m eg tám ado tt leveleit óvatosan csipesszel m egfogva, lev ág juk  és egy 
üvegedénybe helyezzük. V igyázunk azonban a rra , hogy e m űvelet közben a spórák  ne 
h u llja n ak  le a levélről. Az így  leszedett leveleket 0'1%-os a g a ro ld a tta l ön tjük  le, 
m ajd  erősen összerázva, tisz ta  tü liö n  á tszű rjü k . Az á tszű rt sp ó rao ldatnak  tég lavereses 
színűnek ke ll lenn ie . E zu tán  e lporlasztó  segítségével a fertőzendő leveleket m inden 
oldalró l befú jjuk , ügyelve a rra , hogy az o ldat ne á lljon  össze cseppekké és ne fo lyjon 
le. E zu tán  közvetlenül nedves tőzegre tesszük a cserepeket és ü v e g k árá v a l le ta k a r­
juk  őket. Az üveg b ú ra  a la tt  100%' viszonyt, p á ra ta r ta lm ú  lesz a levegő. A  he ly iség­
ben a levegőt 10 C®-ra kell lehű ten i. A  növények három -négy  n ap ig  m arad n ak  a  10 Co-os 
hőm érsékleten. Négy nap  m úlva e ltáv o lítju k  az ü v e g b ú rá t és a  hőm érsék lete t 15 C°-ra 
em eljük, ezután  a növényeket, az egész k ísé rle t ta r ta m a  a la tt, 15 C° m ellett, 80—90% 
viszoinyl. pár. ta r ta lm ú  levegőn ta r tju k . Fontos, hogy a hőm érsékletingadozás  
-f- 3 C°-nál ne legyen nagyobb. A napsü tés fe lté tlen ü l elkerülendő, a szórt (diffus) 
fény  a legalkalm asabb . A fén y h ián y  igen á rta lm as, e tio lá lt  növények egész m ás fe rtő ­
zéstípust adnak. Szükség esetén (pl. á llandóan  borús id ő já rás  síb.) elektrom os fénnyel 
pó to lható  a h ián y . A lap pangási idő 8—12 nap , m íg a bőséges term őtestképzés 16—20 
n ap  a la t t  következik be.
Ez röv iden  a braunselrw eigi módszer. A  japánok  a fe rtőzést nem  befúvással 
végzik, hanem  a leveleket egyenként dörzsölik be egy  sp ó rao ldatba  m á rto tt  va ttaecse t 
segítségével. E bben  az esetben term észetesen  felesleges a v iaszré teg  előzetes e ltáv o lí­
tása . K ísérleteim ben  m ind a két m ódszert használtam . N agyszám ú növények fertőzé­
sénél az első, ott, ahol a sp ó raanyag  kevés, a m ásodik m ódszer vá lik  he jobban.
Az előbbiek fo lyam án m ár em líte ttem , de szükségesnek ta lá lo m  ú j r a  h a n g sú ­
lyozni, hogy k ísérle teim ben úgy  a b io típusok, m in t a b ú zafa jták  B raunschw eigból 
szárm aznak. A  reá ju k  vonatkozó adatok, tu la jdonságok  m ind csak a  fen ti körü lm é­
nyek között érvényesek. Term észetes, hogy h a  a  szülőnövényeket a  fen ti körü lm é­
nyek között v izsgáljuk , akkor az u tódokat ugyancsak  hasonló e lbánásban  kell részesí­
tenünk. Ebből k ifo lyó lag  összes k ísérle teim ben  az i t t  ism erte te tt m ódszer a lap ján  
dolgoztam. Az eredm ények teh á t m in tegy  függvényei ennek az e ljá rá sn ak  és csak  
ezek m e lle tt a fe lté te lek  m e lle tt érvényesek.
A  fö ldra jzi e lterjedést befolyásoló tényezők.
A rozsdafajok  fö ld rajz i e lte rjedését főképpen két körülm ény befolyásolja.
1. az ég h a jla ti tényezők,
2. alkalm as gazdanövény  jelenléte.
Az előbbi fejezetbein m ár részletesen ism erte ttem  az egyes fa jok  különböző 
ig ényeit az é g h a jla tta l szemben. E  n agy  különbségek ellenére sincs azonban m ódunk­
ban az egyes fa jo k a t egym ástó l fö ld ra jz ilag  élesen e lh a tá ro ln i. E uró p áb an  pl. m ajd ­
nem m in d en ü tt m eg ta lá lju k  m ind  a három  kártev ő t. A  m érsékelt ég h a jla tú  állam ok­
ban, m in t pl. N ém etország, (A usztria), D ánia, Svédország stb . a P. g lum arum  a főfcár- 
tevő. Lényeges k á ro k a t okoz a P. tr it ic in a  is, m íg a P. g ram in is  szerepe je len ték te ­
lenebb. A szárazfö ld i (kontinen tális) ég h a jla tú  terü le teken  (M agyarország, Ju g o sz lá ­
v ia, R om ánia, B u lg ária , Törökország) ezzel szemben a P. g ram in is t nevezhetjük  a 
főkártevőnek. E rősen e lte rje d t a P. t r i t ic in a  is, m íg a P. g lum arum  csak a tavasz i 
és őszi hónapokban lép fe l, m in t számiba vehető kártevő . E  szárazföld i ég h ajla tú  te rü ­
leteken is m eg ta lá lju k  teh á t a m elegérzékeny P. g lum arum ot. A m eleg n y á ri hóna­
pokat legnagyobbrészt m ycelium  a lak jáb an  tö lti el, hiszen 25 C° fe le tt a lig  képes te r ­
m éshozam ra (E urópában!). A  különböző id ő já rású  évszakok  teszik teh á t lehetővé azt, 
hogy a n agy  éghajlatkü lönbségek  e llenére  m ind a három  fa j egész E urópában  
e lte rjed jen .
Sokkal érdekesebbek a délam erikai e lte rjed ésre  vonatkozó adatok. I t t  a föld­
ra jz i h a tá ro k  párhuzam osak  az éghajlatv iszonyokkal. G assner (11.) 1927/28-ban a követ­
kező fö ld ra jz i e lte rjed ést á lla p íto tta  m eg:
P. g ram in is  északi h a tá ra :  déli szélesség 23°, déli h a tá ra :  déli szél. 38—39°,
P. t r it ic in a  északi h a tá ra :  déli szélesség 25°, déli h a tá ra :  déli szél. 40—41°.
E gyébkén t az első i t t  is nyáro n , a m ásodik korábban , tavassza l lép fel. Sárga- 
rozsdát G assner nem ta lá lt. R udorf (52) je len ti 1929-ben először A rgen tínábó l P. glum a- 
rum ot. M ár az első éviben ó riá s i arányokban  lép e tt fel ez az eddig i t t  ism eretlen  
ro zsd afa jta  és h a ta lm a i k á ro k at okozott. Különösen a La P la ta  tartom ányiban pusz­
títo tt,  É szak ra  a S a n ta  F e  ta rto m án y ig  h a to lt fel edd ig  (kb. a 32* déli szélesség). 
A  P. g lum arum tó l m eg lepett te rü le tek  ja n u á ri  középhőm érséklete -f- 20 — 30 Co között 
ingadozik, m íg  a jú liu s i 0 +  10 C° között mozog. Az á tlagos hőm érsékleti m inim um  
— 2-től 5 C°-ig, m axim um  +  38-tól 41 C° között váltakozik , vidékenként. M ennyivel 
m ás viszonyok ezek, m in t pl. Közép-N ém etországé, ahol jú liu sb an  a középhőm érsék-
<9
Kisérletügyi Közlemények XLI. (1938.)
18
le t 10—20 C°, ja n u á rb a n  — 10 — 0 C° és az átlagos m inim um  — 26 C°, a  m axim um  
+  36 C° körü l van.
H ogyan lehetséges az, hogy a P. glum. egyform án pusz tít m indakét terü le­
ten, a h a ta lm as é g h a jla ti különbségek ellenére is. M agyarázato t e rre  kétfé lé t adha­
tunk . A  szakem berek egy részié sze rin t egy o lyan ú j b io tipus keletkezett, am ely a 
m eleg szárazföld i ég h a jla to t is jól k ib ír ja . (Therm ophil biotípus.) A  m ásik  felfogás 
szerin t a búzaállom ány cserélődött k i D élam erikában  és o lyan  b ú zafa jták  terjed tek  
el, am elyeken az eddig ism ert bio tipusok is jól tenyésznek.
S tra ib  (szóbeli közlés) az utóbbi m ag y aráza to t ta r t ja  helyesnek. Szerin te m e­
legkedvelő b io tipusok nincsenek, a bio tipusok között ebben a tek in te tben  nincs k ü ­
lönbség. N agy különbség van  azonban ezzel szemben az egyes b ú zafa jták  között. 
Példa e rre  a 7-es sz. b io tipus viselkedése a  C arstens D ickkopf és a S trubes Dick- 
kopf-fal szemben. M íg az előbbi 23—25 C° m ellett is fogékony és az em líte tt b io tipus 
ak ad á ly ta lan u l te rjed  ra jta , addig  a S trubes D ickkopf ezen a hőm érsékleten teljesen 
e llenálló  m arad . T ehát, h a  melegebb ég h a jla tú  te rü le ten  C arstens-t term elünk  S trubes 
he ly e tt lehetővé tesszük a rozsda terjedését.
S tra ib  sze rin t hasonló, de szélsőségesebb fo lyam at m ent végbe Dél-Am eriká- 
ban. A búzaállom ány .az utóbbi évtizedek a la tt  nagyobbrészt k icserélődött. Az új 
fa jtá k  m agas hőm érséklet m ellett is fogékonyak. Ehhez m ég ho zzá já ru lt a sá rg a ­
rozsda behurcolása, am ely az ú j anyagon  a tűzvész gyorsaságával te rjed t el.
S tra ib  felfogása egyoldalúnak  látszik . Valószínű, hogy a  P. g lum arum ot nem  
1928—29-ben h u rco lták  be legelőször, hanem  m ár ko rábban  és több alkalom m al is 
bekövetkezett a behurcolás. Ez esetben a  sárga-rozsdának  lassan  és az ú j b ú zafa jták  
térh ó d ításáv a l párhuzam osan  ke lle tt volna elterjednie . A  rég i a rg en tín a i búzának 
ped ig  m a is  te ljes e llenállóságot kellene m u ta tn ia .
A m elegkedvelő biotipusok fö lö tti v ita  teh á t m ég nem záru lt le.
A  b io tipusok fö ld ra jz i elterjedése a P. g lum arum nál.
Az eddig ism ert 38 b io tipus elterjedésének a d a ta it S tra ib  >48.)á llíto tta  össze. 
N ém etországban eddig 20 b io tip u st s ik e rü lt k im u ta tn i. F e ltű n ő  a  7-es n agy  e lte rjed t­
sége. (Az összes m in ták  % -ából a  7-es b io tipus k e rü lt elő.) E lte rjed t b io tipusok  még 
az 5-ös, a 2-es, 3-as, 6-os és 8-as.
A  b io tipusok elterjedésének  rendszeres fö ld ra jz i feldolgozása ma m ég nem lehe t­
séges. É ppen ezért elegendőnek találom  az a lább i táb láza t közlését. (L. 2. sz. tábl.) 
(S tra ib  48.) A  M agyarországró l beküldö tt m in tákból a következő bio tipusok k e rü ltek  elő:
M a g y a ró v á r ....................................  12-es szám ú
B u d a p e s t .......................................... 3-as „
S zeg ed ................................................... 2-es „
M e z ő h e g y e s ..................................   4-es ,.
E zenkívül e lő fordu lt m ég a 23-as és a 32-es. Ezek pontos szárm azási helyét nem 
volt m ódom ban m eg állap ítan i.
S tra ib  k im u ta tja  azt is, hogy egyes bio tipusok jelenléte a  m egfelelő búza­
fa jtá k  jelenlétéhez v a n  kötve. A  b ú z afa jtá k  e lterjedését nem csak az é g h a jla ti és ta ­
lajviszonyok, hanem  az em beri beavatkozások is irán y ítjá k . H a  egy ú j  b ú zafa jtá t 
term esztésbe (k u ltú ráb a) veszünk, vele eg y ü tt néh án y  b io tipus e lte rjedését is elő­
seg ítjük .
Feltűnő, hogy egyes bio tipusok töm egesen és számos helyen, m íg  mások csak 
szórványosan, itt-o tt lépnek fel. Ez u tóbb iakat S tra ib  hely i form aköröknek (lokál- 
rasszoknak) nevezi. Az egyes b io tipusok gyakori e lőfordulása ugyancsak  bizonyos 
b ú z afa jtá k  e lterjedésével hozható összefüggésbe. íg y  pl. a 7-es a C arstens Dick- 
Kopfot, a 9-es a H eines K olbent követi N ém etországban, m íg  a  8-es b io tipus erős 
e lte rjedése  Svédországban a  P anzer nevű b ú zafa jta  gyakoi'iságával v an  kapcsola tban.
Az ég h a jla ti tényezők befo lyását az egyes b io tipusok elterjedésére  m ég nem  sike­
rü l t  m ostaná ig  hely tá lló  módon bizonyítan i. S te in e r (41) m egkísérelte  a P . tr itic in a  
b io típ u sa in ak  ozmózisos sz ívóerejé t összefüggésbe hozni azok fö ld rajz i elterjedésével. 
H árom  b io tipus u redosporáinak  szívóerejé t á llap íto tta  m eg és pedig  a 11-, 13- és 14-ét. 
A d a ta i sze rin t a 11-es és 14-es szívóereje lényegesen kisebb és ennek m egfelelően e lte r­
jedésük is főképen a 600—700 mm csapadékú te rü le tre  szorítkozik, m íg a 13-as, am elynek 
szívóereje nagyobb, a  szárazabb (5—600 mm) te rü le teken  ta lá lh a tó  (1. 1. sz. áb rát).
H asselb rauk  (26) u tán a  v izsg álta  S te in e r a d a ta it  és tag ad ja , hogy az egyes bio- 
típusok  ozmózisos szívóereje között szám szerűleg k im u ta th a tó  különbség lenne. S te iner 
érdekes próbálkozása te h á t nem  tek in th ető  b izony íto ttnak , de ú tm u ta tá s  a r ra  nézve, 
hogyan  lehe tne  az egyes b io tipusok  között különbségeket k im u ta tn i, a gazdanövény 
te ljes k ikapcsolása m ellett. Az u redosporák  tu la jd o n ság ain ak  tüzetes m egvizsgálása, 
csírázás, hőoptim um , ozmózisos érték  pontos m egállap ítása  segítségével ta lán  el lehetne 
dönteni a v itá t, hogy vannak-e hőkedvelő biotipusok, vagy  a S tra ib -fé le  á lláspont 
a helyes?
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2 . sz. tá b lá z a t . A  b io t ip u so k  le lő h e ly e ir ő l.
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1 búza Németország 18 búza Törökország
2 11 Németország, Franciaország, 19 11 ,,
Hollandia, Magyarország, 20 „ Bulgária
Bulgária 21 Finnország
3 ,, Németország, Franciaország, 22 ii Németország
Görögország, Magyarország, 25 11 Törökország
Bulgária 26 11 Németország
4 11 Németország, Franciaország, 27 11 „
Anglia, Magyarország, 29 11 11
Törökország 30 11 Uruguay, Argentinia, Chile
5 Németország 31 li Afganisztán
6 ii „ Hollandia, Anglia 32 11 Magyarország
7 „ Hollandia, 35 11 Bulgária
Svédország 37 11 Chile
8 11 Németország, Canada, 38 li
Németország, Hollandia,Svédország 23 11
9 fi Németország Magyarország Bulgária,
10 Törökország
11 i9 Ausztria 24 11 Franciaország
12 9 Németország, Ausztria 34 „ Bulgária
14 „ Finnország 13 Canada
15 ,, Ausztria, Finnország 33 „ Franciaország
16 ,, Németország, Franciaország 28 11 Németország
17 11 ” 36 11 Franciaország
1. sz. ábra.
A P. triticina három különböző szívóerejü biotipusainak lelőhelyei. (Steiner munkájából)
A rozsdajárványok és az ellenük való védekezés.
A gabonaállom ány fogékonyságán k ivü l m ég k é t tényező idézhet elő rozsda­
já rv á n y t.
1. H a ú j, erősebben tám adó  b io típus lép fel.
2. H a az id ő já rás i viszonyok különösen kedveznek a gom ba fejlődésének és term ő- 
testképzésének.
Az id ő já rás  szerepe önálló, külön tan u lm án y t érdem elne. H elyszűke m ia tt azon­
b an  nem tá rg y a lh a to m  ezt a kérdést i t t  teljes terjedelm ében. Meg kell teh á t elégednem 
néh án y  fontosabb jelenség m egvilág ításával, m elyekből k itű n ik , hogy a védekezésre 
csak egyetlen  eszköz van : ellenálló, ill. im m unis fa jtá k  nem esítése.
A  rozsdagom bák élet-ütem e — m int az a növényvilágban  g y ak o ri — két szakaszra 
osztható, ü g y  a  tavasz i, n y á ri „v iru lens“, m in t a téli lappangó á llapo to t elsősorban az 
id ő já rá s  befolyásolja. Kedvező tavaszi, ill. n y á ri id ő já rás m ellett gyors a mycelium -
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fejlődés, m egrövidül a lappangási idő és bőséges term őtestképzés lép fel. E nnélfogva 
az uredoalak  nem zedékváltozása gyorsabb, a terjedés roham osabb, az ú jo nnan  fertőzött 
növények szám a nagyobb lesz. Kedvezőtlen id ő já rás ellentétes h a tá s t  v á lt ki. Van azon­
ban a „n y ári“ id ő já rásn ak  m ás szerepe is. Kedvező id ő já rás  u. i. szaporítja  a b iotípusok 
szám át, kedvezőtlen pedig erősen csökkenti.
S tra ib  (45) 1934-ben k im u ta tta , hogy a száraz m eleg tavasz  következtében a bio­
típusok  szám a erősen lecsökkent.
A  já rv á n y  e lterjedésére  azonban nem csak a tavaszi és n y á ri, hanem  a té li id ő já ­
rás is erősen k ihat. K ülönös jelentősége v an  ennek a  P. g lum arum nál, am ely  eddigi 
ism ereteink  szerin t egyetlen  módon telel á t és pedig : a m ycelium  a levélben húzza á t 
a telet. E gy-egy ily  módon á tte le lt m ycelium  tavasszal fejlődésnek indul és egy  úgyne­
vezett fertőzési góccá lesz. (U gyanerre  az á tte le lési m ódra a P. tr it ic in a  is  képes, de a  
P. g ram in is  nem).
A tavaszi e lterjedés g yorsasága  term észetesen nem csak a tav asz i idő járástó l 
függ, hanem  a ttó l is, hogy m ilyen nagy  a fertőzési gócok száma. E nyhe tél m ellett sok, 
kem ény tél esetén kevés levél telel át. A  fertőzési gócok fontos szerepét G assner és 
P ieshel (23) k ísérle tileg  is beb izonyíto tták . M esterségesen fertőzö tt növényeket pa lán- 
táz tak  (p ik iroztak) a vetés közé és m egállap íto tták , hogy egy ilyen sá rgarozsdával fe r ­
tőzött góc elegendő volt a rra , hogy 10 hé t a la t t  50 négyzetm éter te rü le te t m egfertőzzön. 
M egfigyeléseik sze rin t ahhoz, hogy á lta lán o s és erős já rv á n y  keletkezzen, elegendő, 
ha 10.000 növényből egy fertőzött.
Ezek a  m egfigyelések v ilágosan  m u ta tják , hogy a járv án y o k  keletkezésében a 
télnek is igen nagy  a szerepe. Az irodalom ban  g y a k ran  ta lá lu n k  adatokat, am elyek 
szerin t a rozsd ajá rv án y  szeszélyesen, g y ak ran  az id ő járástó l látszólag  függetlenü l lép 
fel. íg y  E riksson  (9) is rá m u ta t a rra , hogy egyes évek, am elyeknek a  tavasz i és n y ári 
idő járásadatok  a lap ján  a rozsdás évek közé kellene tartozniok, m égis „rozsdam entesek“ 
voltak. Ezek az esetek ugyancsak  azt m u ta tják , hogy a rozsdajárványok  előidézésére 
nem csak a tavaszi, v agy  n y ári, hanem  a téli, sőt ta lá n  a megelőző évi idő járásnak  is 
n agy  jelentősége van.
Az égh ajla ti tényezőket m eg változ ta tn i nem tud juk . K u ltú rtech n ik a i fogásokkal 
(ritk a  vetés stb.) ta lá n  v á lto z ta th a tu n k  v a lam it a vetés között levő p á ra ta rta lo m - és 
fényvizsonyokon, ennek azonban g y a k o rla ti jelentősége nincs. M ódunkban áll a növé­
nyek ellenállóképességét m űtrágyázássa l, stb. fokozni. Chemiai védőanyagot, am ely  a 
g y ak o rla tb an  bevált volna, eddig ugyancsak nem ism erünk. H erm annes (28), L am bert 
és S takm an (33—31), v a lam in t G assner és S tra ib  (22) a  legkülönbözőbb hatóanyagok  
egész so rá t p ró b á lták  ki (kén, rézklorid , vasszulfát, m észnitrogén thom assalak, k a in it, 
ég e te tt mészpor, kaolin , cukoroldat, stb.). E gyes anyagoknak  az üvegházban tap a sz ta l­
ható  is kisebb-nagyobb hatásuk , azonban a g y ak o rla t szám ára  alkalm as sze rt eddig 
m ég nem  sik e rü lt ta lá ln i.
A rozsdakérdés m egoldása teh á t egyelőre a növénynem esítés fe ladata . A  bio­
típusok  n agy  száma, új típusok állandó keletkezése igen bonyolu lttá  teszi a nem esítő 
m un k ájá t, hiszen most m ár nem fajok, hanem  biotípusok ellen kell az e llenállási ténye­
zőket egyesítenie.
A m íg a b io típusokról m itsem  tu d tu n k , m unkánk csak sötétben való tapogatózás 
volt. Még kevésbbé volt lehetséges a bio típusok ism erete nélkül m egbízható örökléstani 
k ísérle teke t végezni. M inden o lyan k ísérle t, am elyben nem biotípusokkal, hanem  popu­
lációval dolgoztak, éppen o lyan h ib ás és éppen ú gy  k ifogásolható, m in tha  a búzafa jta , 
am ellyel dolgozunk, nem genotypusosan hom ogen an y ag  lenne, hanem  populáció.
A  legutolsó évek fo lyam án m egjelent örökléstani m unkák szerzői m ár a fen ti 
szempontok figyelem bevétele m ellett dolgoztak. Az eredm ények azonban egyelőre m ég 
igen sok e llentm ondást ta rta lm azn ak  és bonyolultabbá teszik a  kérdést.
A  gabonarozsdára  vonatkozó tanulm ányom  később közzéteendő részében röv iden  
ism ertetem  az összes P. g lum arum m al végzett k ísérle teket. Ezeken k ívü l még k ite rjesz ­
kedem néhány  m ás ro zsd afa jja l végzett érdekesebb m u n k ára  is.
F o ly ta tá s  a következő számban.
M. kir. G yógynövénykisérleti Állomás, Budapest.
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Az an y a ro zsh ián y  m egszüntetésének érdekében két féle irán y b a n  
k ísé rle tezhetünk  és ped ig  sa p ro p h y ta  és p a ra z ita  tenyésztéssel.
1. A  saprophyta  tenyésztés röv id  á ttekin tése .
Tulasne  (32), m ajd  K ühn-nél (17) ta lá lh a tó  m eg a sap rophyta-tenyésztés első 
k ísérle te , m égis B refeld  (2—5) az, ki az á lta la  k ész íte tt dekokciókon a gom bát sikere­
sen teny ész te tte . M ajd M eyer (20) k ész íte t oly tá p ta la jt ,  m elynek összeállításánál a 
búzaszem  összetételét ve tte  alapul. E  táp ta la jb a n  szénhidrátokró l kem ényítő és szőlő­
cukor a lak jáb an  gondoskodott, m íg  a n itro g én t album in-pep ton  és a sp a rag in  a lak jáb an  
ad ta  hozzá. A későbbiekben E ngelke  (6) az első, ki saprophyta-tenyészete iben  m ikro- 
se lero tium ró l szám ol be. N agyobb k ite rjed ésű  selero tium ot csak K irchho f f-n a k  (14) 
s ik e rü lt e lőá llítan i. K irch h o f f-\g  a k u ta tó k  nem nézték tenyészeteiknek a lk a lo id a ta r ta l­
m át, de ta lán  éppen  K irchhoff s ikerei a la p já n  a  későbbi k ísérletezők az a lk a lo id a ­
ta rta lo m ra  fek te tik  a fősúlyt, m in thogy  k iderü lt, hogy sc lero tium  nélküli k u ltú ráb an  
is ta lá lh a tó  a lkalo ida . McCrea (19), K re itm a yer  és K üssner  (16), m ajd  J a re tzky  (13) 
pozitív  a lkalo ida-reakció t m u ta tn ak  ki.
Ma m ég nem é rte  el a sap ro p h y ta -k u ltú ra  azt a fokot, hogy a z t g y a k o rla tilag  
is ki lehessen használn i, m égis rem élhető, hogy idővel saprophyta-m ódon fogjuk az 
an y aro zso t term eszteni.
2. P arazita  tenyésztéssel vég ze tt eddigi kísérletek.
Az első term esztési k ísérle tek  H ecke  (10—12) nevéhez fűződnek, k inek  k ísé rle te it 
g y a k o rla ti szem pontok irá n y ítjá k . H ecke  k ísérle te iben  először a fertőző an yag  e lő á llí­
tásáv a l foglalkozott. K iindu lási any ag u l ascospórák és conidium ok term elését a ján lja . 
Az ascospórákat F alck  (7—8) m ódszere sze rin t term elte . M iként Falck, úgy  ő is a 
v irág z ás  e lő tt álló rozskalászt üvegcsőbe z á r ta  és a csőbe földestől helyezte el a term ő- 
testeket viselő anyarozsot. Az ascospórák kilövését a nap  m elegére bízta, m elyek 
azu tán  v irágzáskor a kalászkák v irá g a it  bőségesen m egfertőzték. Ezeken a kalászo­
kon később m egjelenő m ézharm ato t h aszn álta  fel H ecke  a további fertőzésre. M inthogy 
a m ézharm at m egjelenése nyolc napo t v e tt igénybe, m ely idő a la tt  a  szabadföldi rozs 
is e lv irágozhato tt, az első fertőzéseket kissé előnevelt rozson k e lle tt végeznie. E cél­
ból Hecke  ősszel ládába  v e te tt rozsot, kalászhányáskor üvegházba hozta, hol a  fe rtő ­
zéseket v é g reh a jto tta . A  m ézharm ato t pap írcsíkokkal g y ű jtö tte  össze és azokat száraz  
he lyen  n y ito tt edényben rak tá ro z ta . E zt a  m ézharm ato t h a szn álta  fel a szabadföld i fe r ­
tőzésekhez. A m ézharm ato t fertőzéshez add ig  h íg íto tta  vízzel, m íg  a folyadék éppen 
m ég zavarosnak  lá tszo tt, ille tő leg  m ég opalizálódást m u ta to tt. A sa p ro p h y ta -táp ta la jt 
is k ip ró b álta , e célból erjesz te tlen  és kom lózatlan  sörlé t h asznált folyékony és sz ilá rd  
á llapo tban . A szilárd  tá p ta la jt  10%-os ge la tin áv al készítette. H ecke  fontosnak ta r tja , 
hogy a k u ltú rá k a t 25°-on ta rtsu k .
Hecke  és T scher m ák  (10—12, 28—31), hogy a szabadföldi k isérle teknél eredm é­
nyes fertőzést érjenek el, azoknak a  tényezőknek a  közre já tszásá t keresték, m elyek 
eg y rész t a rozs v irág a in ak  egyidőben tö rténő  töm eges fe ln y ílásá t seg ítik  elő, m ásrészt 
•a v irág zás t m eghosszabbítják. M int ism eretes, a rozsv irág  po lyvái v irág zásk o r a lod'i- 
k u lák  m egduzzadása á lta l szé ttá ru ln ak , m iközben a portokok k ih u llan ak  és a  bibék 
k iszabadulnak . E bben a k i tá r t  á llapo tban  a  v irá g  m inden része  hozzáférhetővé válik . 
H a pollenszem  hull a  bibére, a v irá g  rövidesen bezárul, m ert ilyenkor a polyvák 
m egin t ré g i helyüket fog la lják  el és k ö rü lzá rják  a m egterm ékenyített m agházat. E gy 
kalászon  egyidőben rendesen csak igen kevés v irá g  nyílik , nem  több, m in t ke ttő -há­
rom. Hecke  conidium  szusz penzió ját a lcinyilt v irág o k ra  porlasztóval perm etezte. 
N yilvánvaló , hogy kedvező fertőzést az esetben tu d o tt elérni, ha  sok v irá g  v o lt ny itva , 
m ert csak így  vo lt eshetősége a rra , hogy a perm ette l conidium  jusson a v irágba . 
E nnek m egfelelően, hogy  egyszerre  m ennél több v irá g  ny itv a  á lljon , Hecke  az a lábbi 
két m ódszerhez fo lyam odott:
Az egyik m ódszer Tscherm ak  (30) m egfigyelésén a lapszik , m elynek lényege az, 
hogy rozsv irágok  akkor, h a  v irágzáshoz közel, ille tő leg  éppen v irágzás e lő tt á llanak , 
kisebb nyom ásra, v ag y  ü tésre, m elegen dörzsölésre, felnyílnak. E zért Hecke  kezdetben
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m arokba szo ríto tta  a kalászokat, m ajd  m eglehetősen n ag y  nyom ás m ellett, tenyerén 
h úzta  á t azokat, így a k a r ta  a v irágok  fe ln y ílásá t elősegíteni. Később b o tta l hajlon- 
g a tta  a v irágzás e lő tt álló  kalászokat, m iá lta l sokkal könnyebben é rte  el a  v irágok 
fe lny ílását. N yilvánvaló , hogy ezt a  b o tta l való  s ím o g atást n aponkén t ke lle tt m egis­
m ételn i addig, m íg a  rozs v irág zása  ta r to tt.  Ez a  m ódszer csak akkor vo lt eredm ényes, 
ha teljes szélcsend u ra lk o d o tt és derü lt, napsü téses idő volt. A  szél u g y an is  azá lta l, 
hogy a kalászokat egym áshoz verdeste, elvégezte azt a  m unkát, am it a  bo tta l való  
sím ogatással k ív án tu n k  elérni, de ez nem  v á lt  a  k ísé rle t jav á ra . A n ap sü tés  ped ig  
Tschermak (30) szerin t azért volt fontos, m ert ily  esetben nem csak a  v irá g  fe ln y ílását 
akadályozó g á tlá s  m egszüntetéséről v an  szó, hanem  a v irá g  berendezésének meleg- és 
fényingerlékenységéről is.
A m ásik  mód, am ely rendelkezésre á llo tt, a v irág zás m eghosszabbítása volt. A  
cél a m egterm ékenyülés m egakadályozásával is  elérhető, m ert, m in t ism eretes, a  m eg  
nem term ékenyü lt v irágok , n éha  egy-két h é tig  is szétny ílt v irágpo lyvákkal, k ite rje sz ­
te tt á llap o tb an  m aradnak . Hecke, k i iskolai b em u ta tás  céljából foglalkozott növényi 
betegségek előidézésével, oly növényeket h a szn á lt a fertőzésekhez, m elyek nagyon  
fogékonyak vo ltak  az ille tő  betegségek irán t. íg y  anyarozsot igen sikeresen tenyész­
te tt Secale montanum-on. A Secale montanum  u gyan is a rró l nevezetes, hogy a  p o r­
to k ja i nem a polyvák  közül k iszabadulás p illa n a táb a n  repednek fel, hanem  csak jóval 
később, akkor, m ikor a  portokok k iszáradnak . Épen ezért a  Secale montanum  igen 
rosszul fogam zik. Tsclnermák, hogy a  Secale montanum^nak az anyarozs szem pontjából 
kedvező tu la jd o n ság át k ihasználja , közönséges rozzsal fa jtakeresztezéseket á ll í to t t  elő, 
Hecke k ísérle te i szám ára. Ezeken a  h ibrideken  Hecke nagy  anyarozshozam ot é r t  el. 
M indenféle m esterséges kezelés nélkü l, a szomszéd parce llák  á lta l m egfertőzve, egy- 
egy ily en  p arce lla  egy  h a -ra  á tszám ítv a  370 k g  (kát. ho ldanként 212 kg) anyarozs te r ­
m ést adott. Sajnos, e fa jtakeresztezéseknek nagyban  fe lhasználása  eredm énytelen m a­
rad t, m ert egyfelől nehéz volt a h ib rideket e lőállítan i, m ásfelől a fa jtakeresztezések­
ből szárm azó utódok nagyrésze, b á r  évelő, de term éketlen .
A m egterm ékenyülés lehetőségének csökkentésére Hecke, m ajd  Tschermak abból 
a rég i m egfigyelésből indu l ki, hogy az anyarozs leg gyakrabban  a rozsföldek szélén, 
u tak  m entén, továbbá egyedül álló rozstöveken jelen ik  m eg s nem  kím éli a rosszul 
te le lt r itk á s  ro z stáb lák a t sem. U gyanebből az okból a kisgazdaföldeken is sokkal g y a ­
koribb, m ert egyrészt a keskeny parce llák ró l m ár a legkisebb szél is a szom szédba 
fú jja  a v irág p o rt, m ásrészt a  k e v ert vetőm ag h aszn ála ta  fo ly tán  különböző a  v irá g -  
zási idő, am i a m egterm ékenyülést ugyancsak  m egnehezíti. E nnélfogva csíkos vetést 
a ján lan ak , m ely csíkok egym ástól, célszerűen, nagyobb táv o lság ra  legyenek. Továbbá 
a já n ljá k , hogy végezzük a vetést a lehető legkülönbözőbb időben érő rozsokkal, így  
Hanna-rozs m ellé vessünk schlanstedtit. Term észetesen, ily  kísérle teknél az első p a r ­
cellák m egfertőzéséről gondoskodnunk kell.
A  későbbi kísérletezők, m in t Kirchhoff (14), McCrea (19) és m ások az em líte tt 
e ljárások tó l a lig  térnek el.
Meg kell azonban em lékezni a rró l a kevéssé ism ert fertőzési m ódról, m elyről 
az A lföld egyes helyein  a  k isgazdák tó l h a llo ttam . E  m ódszer a  fertőzést' kötél seg ít­
ségével végzi. Lényege abban  áll, hogy két em ber kötelet feszít k i a  v irágzó  rozs- 
táb la  szélén úgy, hogy a  kötél a kalász m ag asság áb an  legyen. A  k ifesz íte tt kötéllel a 
ké t em ber zeg-zugosan ha lad v a , a  tá b la  széléről befelé m egy. H a  a  táb la  széle a n y a ­
rozzsal m eg v an  fertőzve és h a  m ár o tt a m ézharm at is  m egjelent, a  m ézh arm at elő­
ször a k ö té lre  fog rag adn i, m ajd  onnan m ás-m ás rozskalászra. A v irágzó  rozsnak  
kö téllel horzsolása term észetesen az előbb em líte tt Tschermak-féle v irág fe ln y ilás i 
jelenséget is k iv á ltja . M int ism eretes, a  v irág o k  fe ln y ílása  nem  az é rin tés p i l la n a tá ­
b an  v á ltó d ik  ki, hanem  bizonyos reakciós idő e lte lte  szükséges ahhoz, hogy a  v irá g ­
záshoz közelálló v irág o k  fe ln y íljan ak . Ig en  szerencsés ezért a zeg-zugosan való já rá s  
gondolata, m ert íg y  a rozskalászok hosszabb ideig  m aradnak  a kötéllel érintkezésben, 
m iá lta l lehetőség  n y ílik  a rra , hogy a  fe ln y ílt v irág o k  is m egfertőződhessenek. De nem ­
csak azá lta l fokozódik a  fertőzés, hogy a v irág o k  egyrésze m ézh arm atta l ju t  é rin tk e ­
zésbe, hanem  a  fe rtőzést a  rovarok , leg inkább  bogarak  és legyek is n ag y  m értékben 
e lősegítik . A m ézharm at u g y an is  a  kötél á lta l  a rozsföld beljebb fekvő részeit is  el­
é ri és h a  nem  is éppen  a  n y ito tt v irág o k ra  ju t,  a lk a lm as a rra , hogy a  legyeket lés 
bog arak a t a táb la  bentebb fekvő részeihez csalogassa. Az így  e lé rt fertőzések eseten- 
k in t eléggé jó  anyarozshozam ot ad tak .
Ö sszefoglalva az eddigi term esztési eredm ényeket, lá tju k , hogy* a  te r ­
m esztési nehézségek m ég m ind ig  igen  nagyok. B ár a szaporítóse jtte rm elés 
elm életileg  m egoldottnak  lá tsz ik , m égis nehéz g y ak o rla tila g  oly m ennyiségű  
szap o rító se jte t term eln i, am enny i a szabadfö ld i anyarozs term esztéshez 
szükséges. É ppen  ezért fe ladatom nak  egyfelő l a szaporítóse jtek  term elése 
körü lm ényeinek  tan u lm án y o zásá t ta rto tta m , m ásfelől azon vo ltam , hogy 
oly fertőzési e l já rá s t dolgozzak ki, m ely  a fertőző  anyago t gazdaságosan
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haszná lja  k i és a fe r tő zést fü g g e tle n íti a virágzástó l és időjárástó l. V égül 
m egfigyelést végeztem  a  te rm esz te tt anyarozs m inőségére és a r r a  v o n a t­
kozólag, hogy a  k ísérle tek  m egfertőzik-e a  környezetet.
K ísérle te im et 1934. év  n y a rá n  kezdtem  el. E lőször sa p ro p h y ta  módon próbáltam  
conidium okat te rm eln i, m ajd  c s íráz ta to tt sclero tium ok révén ascospórákkal ip arkod tam  
fertőzni. Jobb  eredm ényt értem  el a p a ra z ita  tenyésztéssel, m ely k ísérle te im et 1935. 
év fe b ru á r h av áb an  szabadfö ldrő l üvegházba  behozott rozson végeztem . B ár az 1935. 
évi k ísérle te im  inkább  csak a h a jta tá ssa l kapcsolatos nehézségeket m u ta ttá k  meg, 
a  következő évben, 1936-ban, s ik e rü lt m egfelelő m ennyiségű m ézharm ato t term elnem , 
am i lehetővé te tte , hogy a  szabadföldön nagyobb te rü le ten  k ísé rle tek e t fo ly ta th assak . 
U gyancsak 1934. évre  n y ú ln ak  vissza az első gépi fertőzési kísérleteim , m íg  a  Iflóvon- 
ta tá sú  gépet 1936-ban p ró b á ltam  ki.
K ísérle te im  részletei a  következők:
3. Szaporítósejt- termelés.
Lényegében ké t m ódon á llíth a tu n k  elő szaporítósejteket, éspedig saprophyta  és 
parazita  módon.
S apro p h y ta  conidium -term elés során  úgy  já ru n k  el, hogy v a lam ely  s te r il tá p ­
ta la jt ,  am ely a lk a lm as a  gom ba tenyésztésére, beoltunk a  gom ba va lam ely  a r ra  
a lk a lm as részével. A  b eo ltást ascosporákkal végezhetjük , vagy  a sclero tium  belsejé­
ből k iv e tt s te ril résszel. Engelke  (6) szerin t nem nehéz ascospórát term eln i, h a  az 
é re tt te rm őtes te t v ise lő  sclerotiumoti nedves k am aráb an  ta r tju k , m ajd  az üv eg b u rá t 
e ltáv o lítv a , az anyarozso t a n ap su g á r h a tá sá n ak  tesszük ki. Ily en k o r a  perithecium ok 
a  szá rad ás h a tá sá ra  vu lkánszerűen  lövelik  k i az ascospórákat. A  spórákat! felfogni 
legkönnyebben úgy  sikerü l, hogy a petricsészébe ö n tö tt sz ilá rd  tá p ta la jt  a lövelő 
perithecium ok fölé tesszük, m ikor is azok a  tá p ta la jr a  rag ad v a , o tt  k ics irázn ak  és 
k u ltú rá t  létesítenek. E gyszerűbb és m indenkor kiv ihető , ha a  tá p ta la jt  a  sclerotium  
belsejéből k iv e tt  s te r il résszel o ltju k  be, m ik én t az t Főlek. (8) a ján lo tta . Helyes, h a  a  
sc lero tium  fe lü le té t először lehám ozzuk, v ag y  m iként K irchho ff  (14) te tte , a  sclerotiu- 
m ot l%o-es sublim á tta l  lem ossuk, am i a fe lü leten  lévő c s irák a t m egöli. A  k u ltú rá k a t 
25° C hőm érsékleten ta r tv a , 5—6 h é t m ú lv a  a k u ltú rák o n  bőséges h yphafonadék  k e le t­
kezik, m ely n agy  m ennyiségben fű z i le a conidium okat. I ly  k u ltú ráb ó l ú g y  v á lasz tju k  
ki legkönnyebben ia conidium okat, hogy a hyphafonadékot, am ennyiben sz ilá rd  tá p ­
ta la jt  haszn áltu n k , a  tá p ta la jró l egyszererűen lev ak arju k , folyékony ta la jró l ped ig  az 
egész fonadékot leem eljük , m ajd  a  hyphafonadéko t m ozsárban  szétdörzsöljük. Az így  
kele tkezett pépet cukros vízzel fe lh íg ítju k , m ajd vásznon, u tán a  pedig  szű rőpap íron  á t ­
szűrjük . A  conidium ok a szűrőpapíron  á tha lad n ak . A  conidium -nyeréséhez n ag y m ér­
tékben h o zzá járu l a  k u ltú ra  létesítésére szolgált sc lero tiu m -d arab k a  is, m ely a h y p h a ­
fonadék a la tt  oid ium szerűen szétesik.
A szaporítósejtterm elésnek  m ásik  m ódja a  p a ra z ita  tenyésztés, v ag y is  m eg­
fe rtő zö tt rozson v a ló  conidium -term elés. A k iin d u lás  an y ag áu l ebben az esetben is 
vagy  a conidium okat. vagy  az ascospórákat h a sz n á lh a tju k  fel. A conidium okat az 
előzőekben em líte tt sap ro p h y ta  k u ltú ráb ó l n yerjük , m íg  az ascospórákat c s íráz ta to tt 
sclero tium ok term őtesteiből. Sclero tium ot c síráz ta tn i m ár Tulasne-n ak  sikerü lt, m égis 
a sc lero tium  c s iráz ta tásán ak  részletes k ido lgozását Falok  (8), m ajd  főkép K irchho ff  
(14) m u n kásságának  köszönhetjük. K id erü lt, hogy nem  nyugalm i időszak szükséges 
ahhoz, hogy a sclero tium ok csírázzanak , hanem  a  sclero tium ok akkor lesznek c s ira ­
képesek, h a  hosszabb ideig  ta r t ju k  azokat alacsony hőm érsékleten . Falok  á lla p íto tta  
meg, hogy elég az alacsony hőm érséklet h a tá sa  és hogy nem  szükséges fag y  ahhoz, 
hogy a sclerotium ok csírázásn ak  indulhassanak . Kirchhoff  beható  k ísérle tekkel k u ta tta  
a kérdés részle te it. S clero tium okat különböző hosszú ideig, különböző hőfokon ta r to t t  
és az így  k ap o tt eredm ényeit táb láza to s k im u ta tá sb an  fo g la lta  össze. V izsg á la ta i v ég ­
eredm ényben az a láb b iak b an  vázolhatok. M eghatározott id ő ta rtam o n  á t a  sclero tium o­
k a t különböző hőfokon ta r tv a  k id erü lt, hogy 0—2° C-nál nagyobb lesz a  csirázás i szá­
zalék. m in t 5—6° C, illető leg  8—10° C-nál, m ely  u tóbbi hőm érséklet m ár csak  ikis h a ­
tássa l van  a  sclerotium ok csiraképességének m eg ind ítására . T isztázta  továbbá  azt is, 
hogy az esetben, ha az alacsony hőm érséklet behatása  hosszabb ideig  ta r t ,  úg y  nagyobb 
lesz a sclero tium oknál a  csirázási százalék és viszont. A  h ideg  h a tá sn a k  azonban 
legalább 25 n a p ig  kell ta r tan ia , hogy a csírázásra  kedvező befolyást gyakoroljon. 
Végül, m inél hosszabb ideig  ta r t ju k  a sc lero tium okat alacsony hőm érsékleten, annál 
rövidebb idő a la t t  csíráznak  k i, h a  m elegre hozzuk őket. K irchhoff  m eg állap íto tta  
a m elegre v i t t  sclero tium ok op tim ális csirázási hőm érsékleté t is, am ely 18—22° C 
k ö rü l van. M egjegyzendő azonban, hogy az alacsony hőm érsék let csak akkor h a t a 
c sírázásra  kedvezően, ha a sc lero tium okat nedvesen, ille tv e  duzzadt á llapo tban  ta rtju k .
A rozs m egfertőzésére szán t ascosp ó rák a t nem  löveltetéssel ny erjü k , m ert 
hiszen ez esetben sem m i s te r ilitá s ra  szükség nincsen, hanem  azá lta l, hogy az é re tt  
term őtesteket szétdörzsöljük és íg y  erőm űvi módon szab ad ítju k  ki a  sp ó rák a t a 
perithecium okból. M iként Kirchhoff  is te tte  az é re tt  fejecskéket m ozsárban dörzsöltem
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szét, kevés cukrosvíz hozzáadása  u tán . íg y  pépet nyertem , m elyet a zu tán  fe lh íg ítva , 
szűréssel a nagyobb gom baszövetrészektől m eg tisz títo ttam . Gondot kelle tt ford ítanom  
azonban a rra , hogy a  fejecskék é re ttek  legyenek. A  fejecskék érési e lő rehalado ttsága  
nagy  fontosságú a  spóraterm elés szem pontjából, m ert ére tlen  fejecskékben az asco- 
spórák  nem szabadulnak  ki a  tömlőből, sőt még a tömlők sem  v á ln ak  egym ástól szét 
úgy, hogy az é re tlen  fejecskék szétdörzsölésénél a  spó raszám  kiesi m arad , m ert m ég 
az ascusok is csom óban m aradnak . A m int lá tju k , az ascospórák  term elése nem  okoz 
különös nehézséget, m égis a szabadföldi rozs fertőzéséhez szükséges nagym ennyiségű  
sp ó ra  term elése igen  nehézkes, m ert az egyes fejecskék egyenlőtlenül érnek, am i igen 
sok aprólékos m unkát ad. E zért a szaporítósejtek  fe lszaporításáró l m ás módon kelle tt 
gondoskodni, amit. legcélszerűbben m eg h a jta to tt rozson tu d tam  eszközölni.
Hecke (10—12) korai rozsot nevelt a spórák  szap orítására , m ig Kirchoff (14) t a ­
vasszal szabadföldi rozsot edénybe ü lte te tt  á t és szárbam enéskor m eg h a jta tta  úgy, 
hogy 8—lfl n ap p al korábban  virágozzon. Je len  kísérleteim nél nem volt elég ily rövid 
ideig  való  m eghajtás, m ert legalább  egy  hónappal a  szabadföldi rozs v irág zása  e lő tt 
ke lle tt az üvegházi fertőzést fo g an ato sítan i. T ek in te tte l kelle tt lenn i a rra , hogy a 
szabadföldi fertőzést legcélszerűbb m in d já rt ka lászhányás u tán  végezni, továbbá, hogy 
a  szabadföldi k ísérletek  többnyire  délibb fekvésű helyeken tö rtén tek , am i a növények 
fejlődésében ugyancsak  4—5 nap i előnyt n y ú jt. A m agyaro rszág i v iszonyokat szem 
elő tt ta r tv a , ahol a rozsv irágzás m ájus 10-én m ár bekövetkezik, á p rilis  25-e tá já n  m ár 
a sp ó raanyagnak  rendelkezésére k e lle tt á lln ia. A  m ézharm at kifejlődésére az üvegház­
ban is 8—10 n ap  szükséges, így  a begyűjtéshez szükséges időt is beleszám ítva, m ár 
á p rilis  10-én az üvegházi rozsot be ke lle tt o jtanom .
A h a jta tásh o z  legsikeresebben őszi rozsot használtam , m ely rozsot v ag y  a tél 
vége felé szabadföldről az üvegházba ü lte tünk , v agy  pedig m ár ősszel ládába vetünk  
és ládástó l hozunk be az üvegházba h a jta tá s ra . A  h a jta tá s t  m ár feb ru á r közepén cél­
szerű  m egkezdeni. H a jta tá s i k ísérle teim  azt m u ta tták , hogy a rozs, legyen az a sza­
badban  m ég oly edzett, nem b ír ja  a h irte len  m eleget s m ég kevésbé az üvegházi p á ra ­
te lt levegőt. A behozott rozsot a lisz th a rm a t rövidesen ellepi, h iáb a  próbálkoztam  a 
szokásos védekező szerekkel, sem m i sem használt. T akarékos öntözéssel, erős szellőz­
tetéssel és r itk ítá s sa l ném ileg seg íthe tünk  a bajon. A további nehézségek szárbaindu- 
láskor m erü lnek  fel. Az erős h a jta tá s , az élősködő lisz th a rm at, stb., m ind elősegíti a 
rozs m egdőlését, o lyan n y ira , hogy az öntözésnél el sem kerü lhető  a megdőlés, m ert 
ekkor a rozs levelei a vízcseppektől m egnehezednek, a ta la j pedig a víztő l m egpuhul. 
E zért a rozsot a szárbam eués kezdetén karóhoz kell kötni. E zálta l a  l is z th a rm a t ellen 
is védekezünk, m ert a ta la j levegősebbé válik .
E lső k ísérleteim nél az üvegházi rozs m egfertőzését részben kis kézi porlasztóval 
végeztem , részben pedig úgy, hogy az egyes kalászokat a  conidium -szuszpenzióba be­
m árto ttam , m in t ahogyan azt bo tan ikus kertekben  végezni szokták. (11 M indkét mód­
szerrel jó  eredm ényt értem  cl, m ert az üvegházban az a csekély lég áram la t is h ián y ­
zik, m ely a beporzáshoz szükséges. E  fertőzési m ódszernek azonban igen sok h á trá n y a  
van. E gyfelől igen sok conidium -szuszpenzióra van szükség, m ásfelől nagy  h ibája  az, hogy 
csak  v irág zásk o r lehet fertőzni. J é  szolgálato t te tt 1—2 ccm-es Rekord fecskendő hasz­
n á la ta , m elyre vékony tű t erősíte ttem  fel. Ezzel a fertőzést úgy végeztem , hogy a  t ű ­
vel az egyes v irágokba  szúrtam , miközben kevés fertőző folyadékot is belenyom tam . 
K is g y ak o rla tta l ez igen  könnyen végezhető m unka, m ert eg y álta láb an  nem fontos az, 
hogy a v irág n a k  m elyik részét é rjük , a fertőzés csaknem  m indig  sikerül. A m ódszernek 
pedig n agy  előnye, hogy nem kell a v irágok  fe ln y ílá sá ra  v á rn i, hanem  azok jóval ko­
ráb b an  fertőzhetők. Kirchhoff sikeresen  fertőzö tt v irág zás e lő tt 5—6 nappal. V aló jában  
azonban a  v irágok  sokkal ko rában  fertőzhetők, sőt a hasban levő kalászok v irág a i 
éppoly könnyen fertőződnek, m in t a k ife jle tt kalászok. M égis a g y ak o rla t szem pontjából 
sú ly t k e lle tt helyeznem  a rra , hogy m eglehetősen sok m ézharm atot nyerjek , ezt pedig 
tap asz ta la to m  szerin t leg inkább a kalászhányás u tán  fertőzö tt kalászoknál értem  el. 
Továbbá célszerű volt egy-egy kalászon lehetőleg több v irág o t fertőzni, m ert csak így  volt 
rem élhető, m egfelelő m ennyiségű m ézharm ato t nyernem . U gyanezen okból, hogy m inden 
k a lász t m egfertőzzek, az egyes kalászokat m egjelöltem , úgyhogy ollóval a kalászok csú ­
csán  lévő szá lkákat leny írtam . Az o ltá s u tán  6—12 nap m úlva m egjelenik  a m ézharm at 
apró  kis fénylő csöppek a lak jáb an . Ezen kezdeti kis csöppekben m ég nincsenek coni- 
dium ok, hanem  m ásnapra , a nagyobb cseppekben m ár m egjelennek. Ezek a cseppek 
igen sűrűek  és összegyűjtésük ily  á llap o tb an  igen nehéz lenne, m ié rtis  a cseppek 
fe lh íg ítá sró l gondoskodtam  azá lta l, hogy az üvegházi levegőt páradússá  tettein , ú g y ­
hogy  az u tak a t, ab lakokat nap o n ta  többször fellocsoltam . A m ézharm at-cseppek így 
fe lh íg u ltak , b egyű jtésük  k is ügyességgel nem okozott gondot. A csöppek fe lh ígu lása  
a szó szoros értelm ének felel meg, m ert a cseppek m egnagyobbodása nem je len t 
conidium szám ban gyarapodást. U gyanis a sű rű  cseppekben, így  a szabadban is a 
conidium szám  mm3-kin t 3,000.000, m íg a fe lh íg íto tt m ézharm atban  200.000--400.000 
között van.
Hecke (10—12) a m ézharm at begyűjtésére p ap írcsíkokat használt, m ellyel a 
csöppeket a kalászról letörölte . A  pap írcsíkoknak  m ézharm atta l bekent részét levág ta ,
m ely részeket azu tán  edénybe g y ű jtö tte  össze. H a  a csöppek a  nedves időben erősen 
fe lh íg u ltak , akkor Hecke üvegcsővel sz ív ta  le azokat, m elyeket azu tán  ita tó s-p ap írra  
k ifú jt. E  m ódszer kevés kalász esetében m egfelelő lehet, de h íg  csöppek és sok kalász 
esetében igen nehézkes. É ppen ezért k is szívóberendezést készítettem , m ellyel a kalász­
ról a csöppeket gyorsan  és m arad ék  nélkül könnyen le tu d tam  szívni. A berendezés 
k is gyüjtődényből á ll (1. kép.) két bevezetőcsővel, m elyek közül az egyik vízsugár- 
sz iv a tty ú v a l van  összekötve, lehető leg  vékony, de elég v as tag fa lú  gum icső segélyével. 
Az edénybe vezető m ásik  cső rövid  k is gum itöm lővel tág n y ílású  in jectióstűhöz vezet, 
mellyel a csöppek leszívását végezzük. Az in jec tió stű  hegyét letom píto ttam . G yűjtésnél 
az edényt úgy  vesszük kézbe, hogy az in jek c ió s tű t m uta tó - és h ü v e ly k u jju n k  között 
ta r t ju k , m iá lta l a  tű t  a  csöppek helyzetének m egfelelően könnyen irá n y íth a tju k . Az­
á lta l, hogy a  ta r tá ly b a  ia ki- és bevezető csövet az edény közepéig vezettük , e lk e rü ljü k  
azt, hogy az edényből, m unkaközben véletlen fe lb u k ta tá sn á l, a m ár összegyűjtö tt méz- 
h a rm a to t kiszívassuk. M egfelelő vacuum  esetén elég, ha a csöppek közelébe érünk, 
m ert azokat a vacuum  m ár is leszívja, am i viszont a gyors m u n k át teszi lehetővé. 
A  g yű jtésnek  m ásik  m ódja  a kalászok lem osása. Ez a mód azonban csak  a szabadban 
b izonyult célszerűnek, ahol n incsen vacuum  és a csöppek viszont sokkal sűrűbbek, 
m in t az üvegházban . A  lem osásra m inden o lyan  edény m egfelelő, am ely  lehetővé teszi, 
hogy a  ka lászokat ne kelljen  leh a jlítan i az edénybe és úgy  b em ártan i a  mosóvízbe, 
hanem  a kalászok álló helyzetben is lem oshatok legyenek. Igen  jó szolgálato t te tt  a 2. 
kép szerin ti k is edény, m elyet a ka lászokra  ráhúzunk . Az edény szá já t haszn ála tk o r
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1 . k é p . K é s z ü lé k  a  m é z h a r m a tc s e p p e k  
l e s z í v á s á r a  é s  g y ű j t é s é r e .
Abb. 1. Apparatur zum Absaugen und 
Sammeln des Honigtaues.
F ig .  1. A p p a re i l  d ’a s p i r a t i o n  e t  d e  r a r n a s -  
s a g e  d e  l a  s p h a c a e l ia .
2 . k é p . M é z h a r m a tm o s ó -  
e d é n y .
Abb. 2. Gefäss zum Abwaschen 
des Honigtaues.
F ig .  2 . V a is s e a u  p o u r  l a v e r  
l a  s p h a c a e l ia .
a k á r  puha gum idugóval zá rju k  le, vagy  am i m unkaközben nagy könnyebbséget okoz, 
a  h ü v ely k u jju n k k al. E zt úgy  végezzük, hogy h ü v e ly k u jju n k a t tö v ig  benyom juk az 
edény szájába, m ajd  alapos rázo g a tással lem ossuk a kalászt, v igyázva azonban a rra , 
hogy a  sza lm át m eg ne tö rjü k . Nem szükséges az edényben a m osóvizet m inden kalász 
u tá n  v á ltan i, de 2—3 kalász  u tán  m ár célszerű a folyadékcsere, m ert akkor m ár nagy 
veszteségek á llnak  elő azá lta l, hogy a kalász sokat rag ad  m ag áv al a m ár sok conidiu- 
mot ta rta lm azó  m osóvízből. Egy-egy ka lász t a  szabadban egy-két n a p i időközökben két- 
három szor is  érdem es lemosni. B á r ily  módon a con id ium gyüjtés sokkal lassabban  
m egy végbe és e lkerü lhetetlen , hogy egyes kalászok szá rá t el ne tö rjü k , m égis a 
szabadban  igen jó  szolgálato t tesz. Ezzel a m ódszerrel akkor is g y ű jth e tü n k  conidiu- 
m okat, h a  a  kalászon nem b u g g y an tak  ki a m ézharm at-cseppek, am i h ideg  időben 
előfordul, m ikor is a m ézharm at a v irág  polyvái között m arad . A  m osóvizet kénytele­
nek v ag y u n k  gyorsan  fe lhasználn i, m ert a folyadék felszínéhez közelálló  conidium ok 
k icsiráznak , m íg  a fenékre  sü llyed tek  gyorsan  e lveszítik  csiraképességüket.
A  szaporító se jtterm elés egyik nem  kevésbbé fontos kérdése volt a  conidium ok 
e lta rtá sa  és a szabadföldi k ísérle tek  m egkönnyítése céljából azoknak szétosztása. A 
m ézharm at könnyen ta r th a tó  e> egy-két hétig , sőt an n ál jóval tovább is, ha m int 
Hecke m eg á llap íto tta , a m ézharm ato t b e szá rítju k  és levegős helyen ta r t ju k .  Ennek 
m egfelelően az üvegházból való fe lh ígu lt m ézharm ato t n y ito tt, lapos petricsészében 
szá ríto tta m  be. M inthogy a m ézharm ato t petricsészében vidékre szá llítan i igen ne­
hézkes, a m ézharcnat szá llíth a tó ság án ak  kedvéért a  petricsészébe gazét tettem , m ely 
a m ézharm ato t fe lsz ív ta ; ha  a m ézharm at besűrűsödött, a gazé t k ivettem , a  petricsészét 
ú jab b  gazéval k itö rö ltem  és a ké t gaze d a rab o t n y ito tt tág szá jú  üvegbe tettem . A  méz- 
h a rm a t szétosztását szám lálás a la p ján  végeztem , m ire a Barker-féle vérsejtszám láló t 
használtam . A  szám lálás a la p ján  m ind ig  m eg h atározo tt m ennyiségű m ézharm ato t 
öntö ttem  a  petricsészébe.
V égül meg kell em lítenem , hogy a fen ti üvegházi kezeléssel m ennyi conidium  
nyerhető. Hozzávetőleges pontossággal, ha  az üvegházi kezeléshez szükséges u tak  
te rü le té t is szám adásba vesszük, úgy  az a lka lm azo tt r i tk a  rozs-állás m ellett m2-kin t 
75 cm 3 m ézharm at volt nyerhető, m elyek m m 3-k in ti conidium szám a 300.000 volt. Íg y  
az üvegházban  13.5 m 2 terü le ten  1 l ite r  fen ti eonidium szám m al b író  m ézharm ato t 
nyertem , am i azt je len ti, hogy szabadföldi fertőzéseknél, ha  m m 3-ként 1000 conidium - 
m al fertőzök, úgy  3 Hl. perm etlé t tudok készíteni.
4. Fertőzés gépi úton.
F en tiekben  em líte tt in jekcióstüvel végzett fertőzés vezete tt a rra , hogy 
fertőzőszerkezetet dolgozzak ki, m ely a  fertőzést a v irágzástó l és az id ő já rástó l 
független íti.
E lső teendő annak  m eg á llap ítása  volt, hogy a  szú rással eszközölt fe r ­
tőzéseknél a v irág o k  m ily százalékát tá m ad ja  m eg a gom ba, ha a fertőző-
8. kép. A fertőzőgép első kiviteli alakjának vázlata.
Abh. 3. Der Entw urf für die erste Konstruktion 
der Infektionsmaschine.
Fig. 3. Le premier plan pour la construction de la 
macnine á infection.
folyadékból, ille tő leg  a spóraszuszpenzióból csak a lehető legkisebb csöp- 
pecske ju t a v irág b a . Ezek az első k ísérle tek  igen  jó  eredm ény t m u ta tta k  az 
esetben, ha  a v irá g  m ég nem  n y ílt ki. E nnek  az az oka, hogy a  m ég k i nem  
fejlődö tt portokok  és v irá g p o r jó  tá p ta la j t  n y ú jt  a gom bának. A  portokok  
v irág zás elő tt betö ltik  a  p e lyvák  között levő ü reg e t és így, ha  a  po lyvák  
á tszú rásáv a l b á rm ily  kevés spó ra  ju t  be, a k á r  csak a pelyvák  belső felü le­
tére, a gom ba m in d en ü tt m egfelelő ta la j r a  ta lá l. K in y ílt v irágokná l, m e­
lyekből a porzók k ihu llo ttak , kedvezőtlenebb v o lt a fertőzési esély, m ert 
sokkal kisebb az a lehetőség, hogy  olyan hely re  kerü ljön  a conidium , m ely 
fogam zásra alkalm as. K evés fertőző an y a g g a l á lta láb a n  ez u tóbbi esetben 
csak akko r s ik e rü lt fertőzn i, ha a szú rás a  te rm őt ta lá lta , v ag y  annak  
közeli szom szédságába ért.
Az in jekcióstűvel végzett k ísérle tek  b íz ta tta k  a r ra , hogy  a  kérdés 
g y ak o rla ti k ido lgozására k is kézigépet szerkesszek, m ely in jekcióstűkkel 
önm űködően h a j t ja  végre  a  fertőzést. E nnek  a gépnek legfontosabb részét 
két egym ás m elle tt függőlegesen álló henger a lk o tja , m ely hengerek  között 
halad  á t a rozskalász és am ely hengerek  közül az egyik, am elyre az in je k ­
cióstűk vo ltak  erősítve, végzi a  m egfertőzést, m íg  a m ásik  az ellenhenger, 
az á tha ladó  kalászokat a tű s  hengerhez nyom ja. Az elrendezés a  m ellékelt 
felülnézetben készült 3. képből tű n ik  ki. A szúróhenger (1), az ellenhenger 
(2), a. szú róhenger m eghajtása , tá rc sa  (3) közrem űködésével tö rtén ik , m ely 
tá rc sá n a k  fo g an ty ú ja  (4), a  te re lő lapok  (5) és (6), m elyek a rozso t a  két 
henger közé vezetik. A szúróhenger (1) lágy  sárgarézből készült úgy, hogy
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az in jeke ió stük  csövéből kb. egy cen tim éte r hosszú k ihegyezett tű k e t lehes­
sen erősíten i. A tű k  elhelyezése a  hengeren  úgy  tö rté n t, hogy azok egy-egy 
hosszan ti sora, m ely párh u zam o san  fu t a tengellyel, a  h en g e rfa láb a  fú r t  
hosszan ti fu ra tb a  (7) ér, m iá lta l m inden tű  összeköttetésben áll a  m egfelelő 
hosszan ti fu ra tta l .  C élja  ennek a  berendezésnek az volt, hogy a  fertőző 
fo lyadékot tak a rék o sa n  h aszn á ljam  fel, úgy , hogy a tű k  csak akko r legye­
nek tá p lá lv a , m iko r azok e llenhengerre l (2) szem ben állnak , vagy is, m iko r 
üzem ben a kalászokat szú rják . E zt a  henger fu ra ta i fölé helyezett adagoló  esz­
közölte (a képen: 8). Az adagoló  egyszerre csak  kettő -három  fu ra to t tá p lá l 
és ped ig  m in d ig  azon fu ra to k a t, m elyek fo rg ás közben az e llenhengerrel 
szem be kerü lnek , ille tő leg  üzem ben a kalászokat fertőzn i fogják . Az a d a ­
goló csöve (9) m agasnyom ású  hátiperm etező  kannával vo lt összeköttetésbe 
hozva. A befolyó fertőző fo lyadék  m enny iségét ped ig  a ta r tá ly  és az a d a ­
goló közé ik ta to tt  csappa l leh e te tt szabályozni. H ogy a  forgó szúróhenger 
a  kalászokat m ag áv a l ne rá n ts a  a  te re lő lap ra , a fésű  (10) úg y  helyezkedett 
el, hogy a szúróhengerhez é rin tő i irá n y b a n  feküdjön . F orgásközben  a  tű k  
fésű n y ílása i közt szabadon e lfo rd u lh a ttak . V égül, hogy a  kalászok m ind ig  
m egfelelő nyom ással legyenek a  tűkhöz szorítva , az ellenhenger (2) m eg­
felelő rugózássa l b ír t, am i az esetleges k a lász to rló d áso k a t is  e lh á ríto tta . 
A  gépet a fertőző m unkás b a lk a r já v a l ta r to t ta  a  rozs m ag asság án ak  m eg­
felelően, m íg  jo b b k a rjáv a l a  gépet h a jto tta . A ta r tá ly , v ag y is  a  perm etező 
kanna , ugy an en n ek  a m unkásnak  a  h á tá ra  v o lt erősíthető . A fertőző  g ép ­
pel és perm etező k an n áv a l felszerelt m unkás a  gépet m űködésbe hozva, a  
rozs között la ssan  előrem ent, eközben a  kalászok  á th a la d ta k  a  gépen és m eg­
fertőződtek.
M ár az első k ísé rle tek  az t m u ta ttá k  hogy  fertőzn i így  könnyen 
sikerü l, de egyben n y ilv án v a ló  le tt, hogy ily  szerkezettel a  fertőző fo ly a­
dékkal való tak arék o sk o d ást nem  lehet m egfelelően keresztü l v inn i. A lk a l­
m asabb  berendezést k e lle tt keresn i. H elyes m ego ldásra  ju to tta m  akkor, 
m iko r in jekció stűk  helyébe v a r ró tű k e t szereltettem . K éz iv arró tű k n ek  fűző­
ly u k ak k al bíró  részét h aszn á ltam  fel e rre  a  célra. E  szerkezet a lapgondo la ta  
a következő: H a v a r ró tű  füző lyukas részét fo lyadékba m ártju k , m a jd  ism ét 
kihúzzuk, a k a p illá ris  erők  következtében a  fűző lyuk  a  fo lyadékból k is 
csöppeeskét m ag áv a l rag ad , m ely p a rá n y i k is cseppecske könnyen  k itö rö l­
hető. E nnélfogva , h a  gondoskodunk arró l, hogy a fűző lyukak  m egfelelő 
m ódon fertőző fo lyadékkal m egtö ltődjenek, v iszon t a  le tö rlést a ro z sv irá g ra  
bízzuk, úgy  a  fo lyadékkal való  takarékoskodás kérdését tökéletesen m eg­
oldottuk . V arró tű v e l végzett ily  irá n y ú  k ísé rle tek  az t m u ta ttá k , bogy a 
k a p illá r is á n  k ö tö tt k is  cseppecskék is m egfelelő fertőzést v isznek véghez. 
A szerin t, hogy  a  v irá g n a k  m ely ik  részét sz ú rtu k  meg, továbbá, hogy a  tű k e t 
m ilyen  g y o rsan  nyom juk  be a v irág b a , illető leg  húzzuk k i onnan, m ár az 
első, v ag y  m ásodik, esetleg  csak a  h a rm ad ik  sz ú rásn á l dörzsölődik k i te l­
jesen a k a p illá risán  k ö tö tt k is cseppecske. A v a rró tű k  a lk a lm azása  számos 
m ás e lőnyt is n y ú jto tt. A v a rró tű k  azálta l, hogy sokkal sz ilárdabbak , nem  
h a jo lta k  el m unkaközben, am i az in jekció stűknél eléggé g y a k ra n  m eg tö r­
tén t. A v a rró tű k  fele rősítése a  rézhengerre  ugyancsak  sokkal egyszerűbb 
volt. K ü lön  berendezéssel kelle tt azonban  gondoskodni a  tű k  tá p lá lásá ró l. 
Oly berendezést alkalm azni, m ely  a  tű k  fűző lyuka it egyszerű  m ártássa l 
tö lti meg, azért nem  lehete tt, m e rt a hengereket függőlegesen k e lle tt elhe­
lyezni, a szabadfö ld i rozshoz alkalm azkodva. F ertőző  fo lyadékkal á t i ta to tt  
nem ezlap azonban m egoldotta  a  tű k  tá p lá lá sá t. H a  u g y an is  a  tű k  fűző­
ly u k a it fertőző fo lyadékkal á t i ta to t t  nem ezlapba benyom tam , m a jd  k ihúz­
tam , úgy , ha  a  nem ez kellőképen á t vo lt ita tv a , a fűző lyukak  m ind ig  m eg­
töltődtek . E nnek  m egfelelően, m ikén t a 4. képből kivehető., tű shengerre l 
(1) azonos n ag y ság ú  rovátko lt hengert (2) készítettem , m elyre rá e rő s íte t­
tem  a  nem ezt. A  ro v á tk o lt henger és a nem ez közé helyezett p e rfo rá lt lemez 
(3) m egakadályozza, hogy a  nem ez szála i a henger ro v á tk á it  eltöm jék, m ert 
e ro v á tk á k  a nem ez á t i ta tá sá ró l gondoskodnak. A ro v á tk á k  a henger hom ­
lokán lá th a tó  ly u k a k k a l (4) v an n ak  összeköttetésben. Ezen lyukakon  veze­
tőd ik  á t a  nem ezhez a fertőző folyadék, ugyanezen  elvek szerin t, m in t az 
in jek c ió stű s  hengernél em lítve volt. E  szerin t a  fertőző fo lyadéknak  a 
v á ja to k b a  való  befecskendezése csak akko r tö rtén ik , m ikor a  nem ezes hen-
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gerbe a tű shenger tű i benyom ulnak. A g yo rs fo rg ás m ia tt azonban bizonyos 
e lő táp lá lá s  szükséges. íg y  vo lt elérhető, hogy a fertőző fo lyadék k ihaszná­
lá sa  a nemez m egfelelő á t ita tá sa  m ellett is gazdaságos legyen. B ár a  hen­
gerek  fo rg ásán á l fellépő cen trifu g ális  erő nagym értékben  elősegíti a nemez 
te líte ttség é t és pedig  épen a nemez felü letén , ahol a tű k  töltődnek, m ég­
sem  lehet oly csekély ad ag o lást b eá llítan i, m ely tú lfo ly ást, ille tve  leper- 
gést ne idézett vo lna elő. E zért m egfelelő b u rk o la to t kellett alkalm azni, m ely 
a  leperge tt és tú lfo ly t fertőző fo lyadékot összegyűjtö tte . Ez az összegyű j­
tö tt  fo lyadék m inden  további nélkü l felhasználható . Ez a berendezés g azda­
ságossá te tte  a fertőző fo lyadék k ihaszná lásá t.
A fen tiek  szerin t szerkesztett kis kézigép szabadföldi m u n k á ja  m eg­
felelő volt, így  nagyobb üzem i gép szerkesztésére k e rü lt a sor. Ezen üzem i 
gép lényegében négy  kis kézigépet egyesít m agában , csakhogy lóval való 
v o n ta tá s ra  és m e g h a jtá s ra  berendezve. E zt a négy kis kézigépet, jelen eset­
ben egységet, közös ta rtó g e ren d á ra  szereltük  fel és közös m eg h a jtás t a lk a l­
m aztunk. Az így  egym ás m ellé szerkesztett egységekből egyet tű n te t fel a'
4. kép. A tűs és fllces henger.
A bb. á. Die Infektionsrolle uvd die Filzrolle. 
Fig. 4. Le rouleau ä infection et le rouleau en feutre.
5. kép. A közös m e g h a jtá s t eszközlő tengely  (1), m ely kúpfogaskerék  p á r  
(2) és (3) á lta l és lán cá tté te lle l (4) h a j t ja  m eg a  szú róhengert (5). Az á llító ­
k a r  (6), m ely  a sz á rn y csa v a rra l a  tű shenger sz ú rásán ak  m élységét szabá­
lyozza azálta l, hogy a szú róhengert a fésűhöz közelebb, vag y  távolabb 
á llítja . A fésűt a képen a szú róhenger elfedi. A fogaskerék  (7) a nem ezhen­
g e r t (8) h a j t ja  meg, m elyen korong  (9) végzi a  fertőzőfo lyadék  adago lását. 
Befolyócső (10) vezeti be a ta r tá n y b ó l a  fertőzőfolyadékot. A lem ez (11) a 
lepergő fo lyadékot g y ű jti össze, m elynek elvezetése (12)-nél tö rtén ik . 
A g a ra t te re lő la p ján a k  (13) csak kis része tű n ik  ki, m ely a szúróhengerhez 
közel áll. Ezen egységhez ta rtozó  ellenhenger nem  lá th a tó  a képen, ellenben 
a tőle jobb ra  eső szomszéd egység ellenhengere (14) kivehető. Az em líte tt 
részek lényegében a kézigépnél m ind m egvoltak , m in thogy  azonban a te re ­
lőlapok a k is kézigépnél nem végeztek m egfelelő m unkát, a  nag y  gépnél, 
a  jó k ihaszná lás érdekében m egfelelő adagoló berendezésről kellett gondos­
kodni.
A tű shenger akkor volna tökéletesen k ihasználva, ha  kb. egym agas- 
ságban  álló rozskalászok egym ás m elle egy sorba szorulva, m in tegy  szala­
got a lko tva kerü lnének  a henger elé. A tú le te tés ak k o r á lln a  elő, ha  a 
kalászok több so rban  ju tn á n a k  a  tűshengerhez. Ez esetben term észetesen 
csak azok a kalászok ju tn a k  kezeléshez, m elyek a tű sh en g er elé kerülnek. 
É ppen ezért helyesebb, h a  az op tim ális  k ih aszn á lásn á l kevesebb kalászt 
ju tta tu n k  egy-egy szúróhengerhez, m ert így  tökéletesebb a m egfertőzés. Az, 
hogy a különféle táperőben  lévő ta lajok , a ro zsfa jták  különbözősége stb.. 
egyrészt a rozs sűrűségére , m ásrészt a  rozskalászok egyön tetű  m ag asság ára  
igen n ag y  befo lyást gyakoro lnak , á tlagos m unkaszélesség v á la sz tá sá ra  
in d íto tt, am i m egfelelő volt akkor, m ikor egy szúróhenger m unkaszélességét 
30 cm -re vettem . A kézigéppel végzett első k ísérleteknél a tere lő lapok  gara-
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to t a lko tva  vezették  be a rozsot a tűshengerhez. E  k ísérle teknél n y ilv á n ­
va lóvá  vált, hogy a  rozs sza lm áján ak  nag y  ru g a lm assá g a  fo ly tán  a te re lő ­
lapokon fellépő kis sú rlódás m ár sok esetben elég volt a rra , hogy a n n y ira  
e lh a jlítsa  a  rozs szalm ájá t, hogy a kalász a  tű sh en g er a la tt  á tha lad jon , 
k ikerü lve a m egfertőzést. A rozsnak  em e n agy fokú  ru g a lm assá g a  a ka lász­
h án y á sk o r és az azt követő p á r  n apon  nem  okozott m ég nag y  nehézséget, de 
később, m ikor az u to lsó  in te rn o d iu m  m egnyú lása  a ru g a lm asság o t n ag y m ér­
tékben g y a ra p íto tta , nagyon  m egnehezült a fertőzés. Ez okból k ifo lyó lag  
a  terelő lem ezre szerelt, jobbról és balról elhelyezett két végtelen  szalag  gon­
doskodott a  rozs bevezetéséről. M inthogy a szalagok m űködő részének h a la ­
dási sebessége ellenkező irán y ú  ugyan , de m egegyezik a gép h a lad ási 
sebességével, a szalag  m űködő része a rozsföldhöz v iszony ítva  áll; így  a sza-
5. kép. A nagyüzemi! gépnek belső szerkezete.
Abb. 5. Die innere Konstruktion der Infektionsmaschine für den Grossbetrieb- 
Fig. 5. La construction interne de la machine ä infection pour l’exploitation en gros.
lag  m u n k á ja  végeredm ényben nem m ás, m in thogy  összetereli a 30 cm széles­
ségben, azaz egy-egy m unkaszélességben elhelyezett kalászokat egy em széles 
cs ík ra  és így  vezeti a kalászokat a szúróhengerhez.
Az egész gép összeállítását a 6. kép m u ta tja . A gép három  kerékre  sze­
re lte te tt fel, m elyek közül az első a von ta tóho rognál a ko rm ányzást eszközli, 
m íg  a m ögötte lévő nag y  kerék az egész fertőzőgépezet m e g h a jtá sá t végzi. 
Ü res já rá s  esetében a fertőző gépezet m eg h ajtása  m egfelelő kikapcsoló á lta l 
leá llítha tó . A gépen m agasnyom ású  perm etező (1) lá t ja  el az egyes etető­
hengereket fertőzőfolyadékkal. A befolyó fo lyadék szabályozása a v áz ra  sze­
re lt csapokkal (2) tö rtén ik . A v isszafo lyó  fertőzőfo lyadékot ta r tá ly o k  (3) 
g y ű jtik  össze, am ely  folyadék, m in t m ár em líte ttem , m egszűrve, ism ét fe l­
használható . A vázon a fertőző gépezet a rozs m ag asság án ak  m egfelelően két 
o lda lt e lhelyezett csavaro rsó  (4) á lta l á llítha tó . Az á llítá s t üzemközben h a jtó ­
k a r ra l végezhetjük.
V égül m eg kell em lékeznem a gép üzemi ada ta iró l. Nem kifogásolható , 
ha ily  k ísérle ti gép, m elynek k ip ró b á lása  és üzembe á llítá sá ra  igen röv id  idő
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áll rendelkezésre, végeredm ényben a lig  tíz nap  a kalászhányástó l a ro zsv irág ­
zásig, ja v ítá s ra  és u tá n p ó tlá s ra  szorul. N ehézséget okozott m ég az is, hogy 
ezeket a ja v ítá so k a t a gazdaságok  csekély felszerelésével bíró m űhelyeiben 
kell végezni. Éppen ezért üzemi ada tok ró l csak  tá jék o z ta tó an  tudok m egem lé­
kezni. E nnek  a gépnek te ljesítm énye tíz  m unkaó ra  a la t t  kb. 7—10 k. ho ld ra  
tehető. A fertőzőfolyadék fogyasz tása  pedig, b á r  jelen  k ísérleteknél 30 1 volt 
kát. ho ldank in t, m égis m egfelelő á ta la k ítá so k u tá n  könnyen lesz 5—10 1-re 
csökkenthető.
5. A z  anyarozsterm esztés szabadföldön, a g yű jtés  és a term éseredm ények.
A le ír t gép, b á r  teljes m értékben fü g g e tlen ít a term észeti viszonyoktól, 
m égis az eredm ények fokozásánál a term észeti viszonyok kedvező közreját- 
szása szám ottevő szerepet já tsz ik . N yilvánvaló , hogy a különböző m a g assá g ­
ban  lévő kalászok közül sok k im arad  a  fertőzésből, m ely kalászoknak  fertőzé­
sét a  te rm észetre  bízzuk. A term észet két tényezővel van  seg ítségünkre, éspedig
6. kép. A nagyüzemre szerkesztett fertőzőgép.
Abb. 6. Die Infektions Maschine für den Grossbetrieb.
Fig. 6. La machine ä infection pour l’exploitation en gros.
egy részt a  ro v aro k k al seg íti elő a term észetes fertőzés tovaterjedését, m ás­
rész t a  reggeli h a rm a tta l és a p á ra te lt levegővel v an  seg ítségünkre , am i fel­
h íg ít ja  a m ézharm atot.. Fölösleges lenne am a számos ro v ar nevét felsorolni, 
m elyek a fertőzésben szerepet já tszan ak , de ta lá n  m egem lítendő azon k ö rü l­
m ény, m elyet S täger  (26) em lít, hogy bizonyos légyfa jok  nem csak a m ézhar­
m a tra  szállnak, hanem  a szélporozta füvek  v irá g p o rá t is fölkeresik, Stäger  
szerin t azért, m ert azok is cu k o rta rta lm ú ak . E nnélfogva  a legyek v irág p o r 
keresése közben is nagym értékben  fokozzák a  fertőzést. H ogy a  p á ra te lt 
levegő m ily  m értékben h íg ítja  fel a m ézharm atot, azt az üvegházi k ísérle tek  
m u ta tták . Az em líte tt körü lm ényeket szem előtt ta rtv a , a  fertőzésre szán t 
helyet lehetőleg ré t m ellett v á lasz to ttam  ki, hogy egyrészt a  ré t ro v arv ilá g a  
fokozza m unkám  eredm ényét, m ásrész t m egfelelő m élyfekvésű  helyeket ke­
restem , m ocsaras részeket, h a las tav ak  szom szédságában, hol eléggé p árá s  a 
levegő.
A  rozs fa jtá já n a k  k iv á lasz tásán á l az lesz a legm egfelelőbb, m ely egy­
ön te tű  növésű, főleg ka lászhányás idejében, m ert ilyen kalászokat fertőz meg 
a gép legjobban. Az egyform a kalászm agasságo t azonban, megfelelő sű rű  ve­
téssel, részben m agam  is elő tu d ta m  segíteni, m e rt az ilyen  vetésnél a rozs 
nem  bokrosodik a n n y ira  és kevés, de egyön tetű  s a r ja k a t hajt. U gyanezen ok­
ból k ifo lyó lag  a szántóföld  egyenletes táp ere jé re  is gondot kell fo rd ítanunk , 
nehogy b u ja  foltok tegyék  a vetést egyenlőtlenné.
A  gép m u n k á ján ak  egyfelől m egkönnyítésére, m ásfelől a fölösleges 
gázolás okából szalagos vetést alkalm aztam . M inthogy a gép m unkaszéles­
sége 120 cm, .ennek m egfelelő széles csíkot vetettem , és jobbról-balról, a von­
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ta tó  ló, és a  gép kerekei szám ára  m egfelelő u ta t  hagy tam . Célszerű továbbá 
a  gép fo ly tonos k ih aszn á lása  érdekében körkörösen  vetn i, úg y  m in t az a 
k a ré jszá n tá sn á l szokásos, de term észetesen ez esetben is szalagosán. íg y  e l­
kerü lhető  a géppel való sok fölösleges fo rdu lás, am i eléggé nehézkes.
A  szabadföldi teendők között a  legfontosabb kérdés a  fertőzés idejének 
helyes m egválasztása . M in t em lítettem , az ére tlen  porzók is jó  ta la j t  n y ú jta ­
n ak  a  gom ba letelepülésére, ezért az el nem  v irág z o tt rozs sokkal jobban  
fertőződik, m in t a  k in y il t v irág , hol éppen  csak a m agház, ille tő leg  annak  
közvetlen  környezete n y ú jt  a  gom bának  a fogam zásra  m egfelelő ta la jt. De 
nem csak ez a körü lm ény  já tsz ik  közre, hanem  az is, hogy  a v irág o k  addig, 
m íg  a portokok  a  po lyvák  között ülnek, sokkal töm öttebbek  és íg y  az egész 
kalász is sokkal m erevebb. N yilvánvaló , hogy a po lyvák  ily  körülm ények 
között a  tű szú rásn ak  nem  térnek  ki, m ert a porzók m egfelelő ta r tá s t  adnak. 
K edvező az a  kö rü lm ény  is, hogy a porzók a  k a p illá risán  kö tö tt k is cseppecs­
kék le tö rlésé t is előseg ítik ; továbbá, hogy a fia ta l szöveteket a  gom ba könnyeb­
ben m eg tu d ja  tám adn i. M in t em lítettem , a  m á r  hasban  lévő kalász is m eg­
fertőzhető, m indam elle tt célszerű m egvárn i a ka lászhányás ide jé t és akkor 
fertőzni, m iko r a  kalászok  ja v a  m á r  k ib ú jt. Ez az idő m inden szem pontból a 
legm egfelelőbb, ily en k o r a k alászm agasság  a legegyöntetűbb, a szalm a a  leg ­
m erevebb, továbbá a  hasból k ib ú jt kalász  m egfertőzve kb. 10—14 nap  m úlva 
fejlesz ti k i a m ézharm ato t, vagy is éppen a r r a  az időre, m ikor a rozs ja v áb a n  
v irágz ik .
A  g y ű jté s t legcélszerűbb gyerekekkel végeztetni. H a  a  gyerekek k iseb­
bek, ú g y  egyet-egyet kü ldünk  a rozsba g y ű jten i, a nagyobbak  ped ig  a be nem 
v e te tt csík ró l gyűjtenek . A jó l m egfertőzö tt vetés tap asz ta la to m  szerin t nem 
dő l meg, m e rt a m egfertőzö tt kalász  3—6 szem anyarozzsal sokkal könnyebb, 
m in t az egészségesen fe jle tt kalász, u g y an is  a fe rtőzö tt kalászokon az egész­
séges szemek sem tu d n ak  jó l k ifejlődni, m e rt az élősködő anyarozs e lvon ja  a 
táp an y ag o t. Íg y  egyik  gazdaságban , ahol a m eg nem  fertőzö tt vetés te ljesen  
m egdőlt, az anyarozs-k ísérle ti rész h ib á tla n u l á llv a  m arad t. Ez a körü lm ény 
a g y ű jté s t nagyon  m egkönnyíti. M indazonálta l az a parcella , ahol gyerekek 
gyű jtö ttek , nagyon  h aso n líto tt a jégveréshez. A gyerm ek ugyan is nem  éri el 
a  m agas rozsot és íg y  csaknem  m inden rozskalászt m egtör.
Meddő k ísé rle tnek  b izonyu lt az anyarozsnak  cséplés u tá n  a gabonából 
való  k ivá logatása . A  kicséplés igen nag y  pergési veszteséget okozott, m ely 
m agas pergési százalék javarészben  m á r az a ra tá sn á l áll be, m ajd  a kévébe- 
kötésnél, a keresztbe-rakásnál, k o cs ira  fe lrak á sn á l fo ly ta tó d o tt egészen a 
cséplőgépig. H ozzávetőlegesen a  pergési százalékot a  kézzel g y ű jtö tt  a n y a ­
rozshoz v iszony ítva  á tlag b an  60%-ra becsülhettem , am i tú lé re tt  gabonánál 
95%-ra is felm ent. E zenk ívü l a gép a sclerotium ok n a g y  részét össze is töri, 
am i ro n tja  az á ru  e lta r th a tó sá g á t és tetszetőségét. A  gabonából való k iv á lo ­
g a tás  ped ig  sem m ivel sem könnyebb m unka, m in t az álló rozsról való szedés. 
A term éseredm ényekrő l eléggé m egbízható képet ezért nem  kaptam , m ert 
csak k is p arce llák ró l tu d tam  pontos g y ű jté s t eszközölni, am i kát. ho ld ra  á t ­
szám ítva nem  egészen m egbízható. Á llom ásunk telepén hozzávetőlegesen az 
őszirozsokon á tlagban , kát. ho ld ra  á tszám ítva , 50-tői 11U kg  anyarozso t n y e r­
tem , m íg  Secale m ontanum -on  250 kg-ot. N agykan izsán  végzett k ísérleteim  
jobb eredm ényt m u ta ttak , i t t  kát. ho ldank in t 180 kg-ot értem  el.
6. A  kö rn yeze t m egfertőzésének kérdése.
Nem  tagadha tó , hogy a középkori anyarozs já rv á n y o k n á l igen nagy  
m érv ű  volt az anyarozs jelentkezése. A m in t F lückiger  (9) m ondja, a gaboná­
n ak  Vi, Vs részét is k ite tte  az anyarozs. Az utolsó, 1908. évi m agyaro rszág i be 
lényesv idéki (18) já rv á n y o k n á l 10% anyarozs vo lt a gabonában, am i m ár 
súlyos betegségeket idézett elő. É ppen ezért nem  hanyago lha tó  el a vidék 
m egfertőzésének kérdése, m ié rtis  lássuk, hogy m ilyen tényezők közre játszása 
szükséges, hogy az anyarozs já rv án y sze rű en  felléphessen.
T erm esztési k ísérletekkel kapcso la tban  az azévi fertőződési lehetőség 
csak is  conid ium okkal tö rténhetik , m íg  a rákövetkező évben az elhu llo tt scle­
ro tium ok  révén ascospórás fertőzésre szám íthatunk .
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A conidium ok tova terjedésé t szem ügyre véve, k itűn ik , hogy a conidiu- 
mok csak  a  rovarok  á lta l h o rd a tn ak  szét. A fogam zásnak  ped ig  az a feltétele, 
hogy a  n y ito tt ro zsv irá g ra  k erü ljön  a  szaporítósejt. F ertőzésre csak akkor 
szám íthatunk , ha rossz a m egterm ékenyülés. I ly  körülm ények adódnak  teh á t 
akkor, h a  ab lakosság ra  hajló  rozsot vetünk, továbbá, ha  a  vetés rosszul 
telel, h a  a v irág z ásra  hideg, esős idő já r ,  ha v irág zásk o r az eső leveri a v irá g ­
p o rt stb. M in thogy  á lta lánosan  e lte rjed t a n em esíte tt rozsvetőm ag haszná­
la ta , a  gazda pedig a r itk u lt , rosszul te lelt vetéseket leg többny ire  k iszan tja , 
íg y  tovafertőzésre  főképpen ak k o r szám íthatunk , ha  a v irág zásk o r gy ak o ri 
esőzések vannak . A sa já t k ísérlete im nél a rovarok  csak a közvetlen k ö rnye­
zetet fertőzték  meg. K ét alkalom m al a k ísé rle tre  szán t te rü le te t nagy  u r a ­
dalm i rozstáb lából h as íto ttam  ki, hogy a fertőzést jó l m egfigyelhessem . 
M indkét esetben a  továbbfertőződés csak k ism érvű  volt, négy m éternél m é­
lyebben a lig  terjed t- Éles h a tá r  á lta l kü lönü lt el éréskor a m egfertőzö tt p a r ­
cella az egészséges rozstó l azáltal, hogy a m egfertőzö tt rozs könnyebb k a lá ­
szokat hordva, nem  dőlt meg, m íg  a m eg nem  fertőzö tt erősen lefeküdt. 
M egem lítést érdem el m ég az a körülm ény is, hogy a tovafertőzés az u ra l­
kodó széllel ellenkező irán y b a n  sokkal nagyobb, m in t a szél irányában . E nnek  
oka úgy lá tsz ik  az, hogy a rovarok  főként széllel szemben ip a rkodnak  repüln i. 
K eskeny rozsparcella  közepéből k ih a s íto tt k ísé rle ti te rü le ten  ez igen jó l vo lt 
m egfigyelhető, m e rt a m egfertőzö tt rész szom szédságában fekvő rozsból csak 
az a  rész fertőződött m eg szám bavehetően, kb. 10 m éter szélességben, m ely 
az uralkodó  széllel szemben feküdt, m íg  a szél irán y á b an  a fertőzés 2 m éter­
nél a lig  te r je d t tovább.
Az elhu llo tt sc lero tium okat m ély szán tássa l könnyen m eg tu d ju k  sem m i­
síteni. Az esetleg m égis a ta la j színén m a ra d t sclerotium ok term őtesteke t 
hozhatnak, de nagyon  kicsi a lehetőség a rra , hogy a k ilövelt ascospórák ép ­
pen v irágzó  rozsra  ju ssanak . H ogy ez valóban így  van, azt leg inkább  az 
b izony ítja , hogy a  la ikusok  á lta l anny iszor m egkísérelt anyarozsvetés te r ­
m esztés céljából, csaknem  m ind ig  eredm énytelen  m arad.
Végül szám ításba veendő az is, hogy m a a fe jle tt m alom ipar a gabona 
közé bekerülő anyarozs-szem eknek nagy  részét k iv á lo g atja , m ásrészt, ha
0.1%-nál alacsonyabb a liszt an y a ro zsta rta lm a , ez K öbért (15) szerin t m inden 
veszély nélkül fogyasztható .
M indezekből lá tju k , hogy a vidék m egfertőzésének kérdése, m iként 
H ecke  (10) is m ondja, nem  ad aggodalom ra okot.
7. A z anyarozs m inőségi elbírálása.
Az anyarozs m inőségi e lb írá lá sá t a ném et gyógyszerkönyv  elő írásának  
m egfelelően végeztem, illetőleg a ném et gyógyszerkönyv  e lő írásá t W essel (33) 
á lta l m ódosíto tt g rav im e trik u s  e ljá rá s  a lak já b an  alkalm aztam . A kapo tt 
a lk a lo id ta rta lm a k a t az alábbi táb láza tb an  á llíto ttam  össze:
Term elési szem pontból nézve a kérdést, a term elésnek további nag y  
nehézségei m erü lnek  fel. T udnunk  kell, hogy a jóm inőségű m a g y a r anyarozs 
a lk a lo id a-ta rta lm a  0.16—0.8% között szokott lenni. Éppen ezért csak további 
k ísérletek  fog ják  tudn i eldönteni, hogy az alkalo ida k im arad ásá t, illetve 
visszaesését m inek tu la jd o n íth a tju k . T isztázni kell m ajd, hogy a conidium ok- 
nak  több nem zedéken á t való sz ap o rítá sa  okozza-e az a lkalo ida  k im arad ásá t. 
E nnek  ellentm ond am a körülm ény, hogy a Secale m on tanum on  te rm elt an y a ­
rozsot oly conidium okból term esztettem , m ely conidium ok részben két üveg ­
házi nem zedéken k ívü l a szabadban is két nem zedéket éltek  át. Secale m on ta ­
num on  te rm ett anyarozs m égis ta rta lm a zo tt a lkalo idát, holott ugy an ak k o r a 
csak két generáción á t szap o ríto tt m ás szabadföldi fertőzések alkalo ida-m en­
tesek voltak . V alószínűnek ta rtom , hogy a kalászon lévő sclerotium ok szám a 
nagyobb befo lyást gyakoro l az a lk a lo id a-ta rta lo m ra , b á r  ezt a jelen k ísérle­
tekkel nem igazo lha tjuk . M égis bizonyos egybehangzást ta lálok  abban, hogy 
ott, ahol erősebb volt a fertőzés, ille tve az egyes kalászokon több sclerotium  
volt, m in t a F le ischm ann -féle és P etkusi rozson, o tt az alkalo ida te ljesen  k i­
m arad t. É rdekes továbbá az is, hogy a h a tv an i rozsról tö rté n t első g y ű jté s­
kor alkalo ida m ég volt, a későbbi szedésnél azonban, vagy is akkor, m iko r
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term ett anyarozs alkaloidtartalm a %
erzeugtes Mutterkorn. Alkaloidgehalt %
Fleischmann-féle rozs . . ................. .. .................... ..
Fleischmann’scher R o g g en ..................... — — o-oo* o-oo -
Hatvani rozs, első szedés............................. ...  . ..
Hatvanén Roggen, erste Lese . .. ... ............... — — 0'05*
Hatvani rozs, második szedés ... ... .............
Hatvaner Roggen, zweite Lese. . ......................... — 0 0 2 O '00*
Petkusi rozs...................... ...  ...............  ............. .
Petkuser Roggen - .......................  ....................... o-oo* o-oo —
Secale montanum ............................ ...............  ... — O '04* —
* A csillaggal jelölt analíziseket a Chino 
mékek gyára  végezte, kinek ezúton is köszöneté
in R.-T. gyóg 
t mondok.
yszer- és vegyészeti ter-
te ljes érésben lévő rozsról g y ű jtö ttem  össze az anyarozso t, az a lka lo ida  m ár 
h iányzo tt. Ez a m egfigyelés ellenkezik az anyarozs-gyű jtés e lő írásával, 
m elyek sz e rin t az anyarozso t a ra tá s  idejében kell gyű jten i.
V égezetül őszinte köszönetem et kell k ifejeznem  C hinoin  R. T. gyó g yszer­
es veg y ite rm é ke k  gyárénak, k inek m esszem enő áldozatkészsége te tte  lehetővé 
a fertőző gép elkészítését, v a lm in t azt, hogy k ísé rle te im et nagyobb te rü le ten  
az ország különböző részeiben végezhettem .
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Z u sa m m en fa ssu n g -.
Nach Beschreibung der Methoden, mit welchen man Mutterkorn praktisch zu kulti­
vieren versuchte, wird die Gewinnung des Infektionsmaterials behandelt. Es stehen zwei 
Wege zur Verfügung : die saprophytische und die parasitische Kultur.
Die künstliche Infektion im Freien erfolgt mit einer Maschine, die die Blüten durch 
Stiche infiziert. Es werden die Ösen von Nähnadeln mit Intektionsm aterial gefüllt, in die 
Blüte gestochen und so das Infektionsm aterial übertragen. Das Verwenden der 
Nähnadelösen ermöglicht einen sehr geringen Verbrauch vom Infektionsmaterial. Mit diesem 
Verfahren gelingt es, eine Infektion schon beim Ährenschiessen hervorzurufen, wobei die 
natürliche Verbreitung des Pilzes sehr begünstigt wird, da zur Blütezeit die infizierten 
Ähren schon Honigtau bilden.
Nach Beschreibung der Freilandversuche, folgt die chemische Untersuchung des 
kultivierten Mutterkornes. Es zeigte sich, dass das kultivierte Mutterkorn fast gar keinen 
Alkaloidgehalt besitzt, da ein solcher nur in vereinzelten Fällen nachgewiesen werden konnte. 
Zum Schlüsse werden Beobachtungen über die selbständige Verbreitung des Pilzes beschrie­
ben und gezeigt, dass die Gefahr der Verseuchung der Gegend nicht zu befürchten ist.
R ésu m é .
S ta t io n  R oy . Hong-. E x p é r im e n ta le  
pour le s  P la n te s  M éd ic in a les , 
B udapest.
D irecteur: D r. B. A ugustin .
E x p é r ie n c e  d e  cu ltu re  a v ec  l’e rg o t  
d u  se ig le .
Par: D r. N. de Békésy.
Aprés la description des méthodes avec lesquelles on a essayé de cultiver pratique- 
ment Pergőt du seigle, la production de la matiére infectieuse vient d’etre décrite. Nous 
connaisons deux m éthodes: la culture saprophyte et la culture parasite.
L ’infection en plein air est exécutée par une machine, infectant les fleurs par piqüre. 
Les bouts des aiguilles ä coudre, dönt les trous furent remplis de la m atiére infectieuse, 
ont été piqués dans la fleur. C’est ainsi qu’on a réussi h transm ettre la m atiére infec­
tieuse dans la fleur. L’emploi des trous d ’aiguilles ä coudre permet une consommation 
minime de la m atiére infectieuse. On réussit par cette méthode ä réaliser l’infection dója 
ä Papparition des épis, ce qui est trés favorable pour le développement de Pergőt, vu que 
les épis infectés produisent le sphacaelia déja pendant la floraison.
Aprés la description des expériences en plein air, suit Panalyse chimique de Pergőt 
cultivé. Le résultat de Panalyse a démontré que Pergőt cultivé ne posséde que trés peu 
d’alcaloi'de. Finalem ent les observations concernant la propagation indépendante de Pergőt 
sont décrites et il a été démontré que le danger d’une infection de la contré n ’existe pás.
K g l. u n g . H e ilp fla n zen v ersu ch s-  
s ta tio n , B u d a p e st.
D irek tor: Dr. B. A ugustin .
M u tte rk o rn k u ltu rv ersu c lie .
Von : D r. N. v. Békésy.
Orsz. m. kir. Növényterm elési K ísérleti Állomás, Magyaróvár.
V ezető: dr. D w orak Lajos.
A  gyak orla ti ta lajtíp usok  jellem zése m echanikai összetételük  alapján.
I r t a :  V árallyay György.
N em csak tisz tá n  elvont ta la jtu d o m án y i, de g y ak o rla ti növényterm esz- 
té s ta n i szem pontból is fontos, hogy ta la ju n k a t m inél jobban  jellem ezni tu d ­
juk . A  te ljesen  szub jek tív  m egítélés, am ely  a  „hom ok“, „vályog“, „agyag“ stb. 
szavakban  és ezek v ariác ió ib an  n y e r k ifejezést, sok za v a rt okoz. E gy  bizo­
nyos ta la jo n  szerzett növényterm esztési m egfigyelések, k ísérle ti tanu lságok  
a lkalm azása  m ás ta la jra , a ta la jo k  jellem zésével egy idejűén  csak a ta la jok  
rokonsága v ag y  azonossága esetén engedhető meg. A  rokonságnak , azonos­
ságnak , ellentétnek m eg á llap ítása  ta la jv iz sg á la ti ada tok  a lap já n  tö rtén h etik  
legs zaks ze r  űbbe n .
A  ta la j számos, egym ással összefüggő tu la jd o n ság a  ped ig  m echanikai 
összetételében leli okát és m a g y a ráz a tá t. Éppen ezért a  m echan ikai össze­
té te l ism erete a ta la j le írásánál, v ag y  összehason lításánál m ás ta la j ja l  m eg­
becsülhetetlen  értékű . A  m echan ikai összetétel m eg h atá ro zása  azonban, b á r  
uz ú jab b  m ódszerekkel egyszerű, m égis elég körülm ényes ahhoz, hogy m in ­
den  ta la jv iz sg á la t, vag y  külső k ísé rle t tá rg y á t képező ta la jn á l elvégezzük, 
azonfelül, hogy m eg h atá ro zására  eddig  nem sik e rü lt egységes e ljá rásb an  
m egegyezni.
A  m ondottakból k ifo lyóan  próbálkozások is tö rté n tek  o lyan fogások 
bevezetésére, m elyekkel gyors és olcsó módon, de m égis szám szerűen je lle­
m ezhetjük  a ta la j t  és következ tethetünk  annak  m echan ikai összetételére. 
A r a n y 1 az ú. n. kötö ttség i szám ot a já n lo tta  e rre  a  célra. 100 g  légszáraz ta la j ­
hoz bürettábó l add ig  enged desztillá lt vizet, am íg  az alaposan , egyön tetű  
péppé k a v a r t ta la j olyan konzisztenciát vesz fel, hogy a  belőle felhúzott 
fonál éppen lekonyul és m ár nem m a ra d  egyenesen felálló. A hozzáengedett 
v íz  cm 3-einek a  szám a a  kö tö ttség i szám. A ra n y  a já n la ta  v isszh an g ra  ta lá lt 
s m a m á r  a legtöbb hazai ta la jla b o ra tó riu m b a n  m eg á llap ítják  a  kö tö ttség i 
szám ot a  ta la j jellem zésére. Ez a szám. lényegét tek in tve , a v íz tartóképes- 
ségbez áll a legközelebb.
H ason lóan  gyors éis olcsó, v a lam in t szám szerű tá jék o z ta tás t ad  a m e­
ch an ik a i összetételéről a hosszabb ideig  rak tá ro z o tt légszáraz ta la j nedves­
sé g ta r ta lm a  is. U tóbbi a ta la j h ig roszkóposságával v an  rokonságban  és a 
rak tá ro zó  hely iség  re la tív  levegőnedvcsség-tar tál inának  ism erete esetén egyik 
a m ásikból szám ítható .
A  közelm últban  m ás cél szo lgálatában  m ódom ban vo lt 146 db ta la j­
m in tá n  m echan ika i elemzést végezni és eg y ú tta l m eg á llap ítan i ezen ta la jo k  
kö tö ttség i szám át és légszáraz nedvességét. A nélkül, hogy a kérdéssel össze­
függő  részletekre k iterjednék , a la n t közlöm a v iz sg á la ti ad a to k a t és szem ­
léltetem  a m echan ikai elem zési adatok  (leiszapolható rész), kö tö ttség i szám  
és légszáraz nedvesség közötti összefüggést. A  m echanikai elem zést desztil­
lá l t  vízzel való fo rra lá s  u tá n  a F ö ld tan i In tézetben  a térképezési felvételek 
so rán  használt sz itá lással kom binált p ip e ttá s  m ódszer segítségével végeztem, 
a nedvesség-m eghatározást pedig  szárítószekrényben  a szokásos módon. 
A  v iz sg á la ti ad a to k a t a táb láza t és a grafikon fo g la lja  egybe.
A  grafikonon a ta la jok  leiszapolható része, a 0.02 m m -nél kisebb a l­
kotórészek %-os m ennyisége szerepel csupán, m ivel a m echanikai elemzés 
ad a ta ib ó l a le iszapolható  rész m ennyisége az a szám, am ely  a  ta la j m inősé­
gét leg jobban  jellem zi, am ennyiben összefügg annak  agyag , vályog stb. m i­
vo ltával. A  le iszapolható  rész növekedési so rrend jében  so rakoz ta ttam  egy­
m á s u tá n  a ta la jo k a t, úgyhogy  a leiszapolható  részt jelző pontok  egy  á lla n ­
dóan em elkedő görbe v o n a la t képeznek a grafikonon.
1 A ran y  S .: Mezőg. K út. 2. köt. 1929. 557.
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DU
Ö ssze fü g g és  a  le isz a p o lh a tó  rész , a z  A ra n y -fé le  k ö tö t t s é g i szám  é s  a  lé g ­
száraz ta la j n e d v e s s é g e  k ö z ö tt  ( 1 4 6  db. ta la jm in ta  e le m z é se  a lap ján).
Zusammenhang zwischen der Menge des abschlämmbaren Teiles (Teilchen unter 0'02 mm), der 
mechanischen Bindigkeitszahl nach Arany und dem Wassergehalt des lufttrockenen Bodens. 
Corrélation entre la teneur en parties fines du sol, son chiffre de consistance et la  teneur
en humidité du sol séchó ä l’air.
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m i 1 1 i m é t é r
1. Szakoly, hom ok................ 29 11.65 86.55 0 .00 1.80 1 80 0 .5
2. Nyíracsád, homok .......... 28 39.06 56.52 0.81 3. 61 4.42 0 .5
3. Kótaj, homok__................... 34 45.97 49.59 0 .40 4.04 tfc . ±"± 1.0
4. Szakoly, futóhomok . ... 32 26.80 68.75 1.64 2.81 4.45 0 .5
5. Szakoly, hom ok............. .. 29 21.95 73.22 0.81 4.02 4.83 0 .7
6. Nyíracsád, homok .......... 28 35.01 59.77 2.81 2.41 5 22 0 .6
7. Kecskemét, hom ok.......... 28 57.85 36.92 2.41 2.82 5.23 0 .7
8. Encsencs, homok... .......... 28 32.48 61.90 3.62 2 .00 5.62 0 .4
9. Kopocsapáti, homok.......... 28 28.53 65.45 1.20 4.82 6.02 0 .5
10. Encsencs, homok................ 31 46.90 46.27 4.22 2.61 6.83 0 .5
11. Szakoly, futóhomok.......... 32 28.66 64.49 3.63 3.22 6.85 0 .8
12. Kótaj, homok.................... .. 30 33.34 59.81 2.62 4. 23 6.85 0 .8
13. Kisvárda, h o m o k .......... 30 34.80 57.98 3.61 3.61 7.22 0 .5  j
14. Kisvárda, homok................ 29 45. 35 47.41 2.42 4.82 7.24 0 .6
15. Nagyecsed, homok ... . .. 25 29.34 63.43 4.02 3.21 7.23 0 .5
16. Kecskemét, h o m o k_ ... 32 42.92 49.41 4.44 3.23 7.67 1.1
17. Gödöllő, hom ok................ 30 49.77 41.75 4.44 4.04 8.48 1 .0
18. Gomba, h o m o k ................ 28 59.02 82.07 3.25 5.66 8.91 1.2
19. Gomba, homok ... _ 30 57.93 32.78 5 .25 4.04 9.29 1.0
20. Pap, h o m o k ....................... 30 42.89 47.86 2.41 6.84 9.25 0 .6
21. Nyírbátor, homok .......... 29 11.62 79.13 3.62 5.63 9.25 0 .6
22. Nóráp, homok ................ 28 63.53 27.21 5 24 4.02 9.26 0 .7
23. Gödöllő, hom ok................ 30 52.32 37.59 6.86 3.23 10 09 0 .9
24. Kápocsapoti, hom ok .......... 33 12.66 77.38 6.04 3.62 9.66 0 .8
25. Gáva. vályogos homok... 33 18. 46 75.67 5.44 4.43 9.87 0 .9
26. Ponyvád, homok_ 27 51.45 38.47 1.61 8.47 10.08 0 .8
27. Gödöllő, h om ok................ 30 50.74 38.36 4.85 6.05 10.90 0 .9
28. Gáva. homok... ._  ... 32 23.21 65.85 4.06 6.88 10.94 1.3
29. Nyírbátor, homok ... ... 30 8.41 80.33 6.84 4.42 11.26 0 .6
30. Gödöllő, h o m o k ............... 32 50.20 38.43 6.09 5.28 11.37 1.5
31. Pap, h o m o k ....................... 81 37.48 50.39 4.46 7.71 12.17 1.4
32. Nagyecsed, h o m o k .......... 29 8.24 79.24 7.47 5.05 12.52 1 .0
33. Kompolt, hom ok................ 32 50.79 36.23 5.68 7.30 12. 98 1.4
34. Hencse, homok ... 34 36.54 50.51 10.04 2.81 12.85 0 .4
35. Pincehely, v á ly o g .......... 30 36.90 49.72 2.12 11.26 13.38 0 .6
36. Lesvár, homok ... 32 52.29 33.65 9.64 4.42 14.06 0 .5
37. Keszthely, homok ... . .. 32 64.91 21.27 6.86 6.86 13.72 0 .9
38. Nóráp, homok 28 58.59 27.30 9.88 4.29 14.11 0 .9
39. Vaszar, hom ok... 34 29.97 55.55 7.64 6.84 14.48 0 .6
40. Ponyvád, homok._ 30 57.25 28.25 8.46 6.04 14.50 0 .8
41. Lesvár, homok _ _ .. 30 29.89 55.61 6.85 7.65 14.50 0 .7
42. Hencse, homok ... 34 18.63 66.52 10.84 4.01 14.85 0 .4
43. Nagyszentjános, homok 33 30.70 52.88 10.75 5.67 16.42 1 .4
44. Somogy vár, vály. homok 30 12.40 71.14 10.84 5.62 16.46 0 .4
45. Kehida ..................... ... 38 7.23 75.70 6.91 10.16 17.07 1.6
46. Magyaróvár, hóm. vályog 42 7.42 74.83 5.65 12.10 17.75 0 .9
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47. Csapod ... ................ 32 60.12 22.06 10.13 7.69 17.82
48. Tésa, homok_ _ ...  .... 28 57.73 24.04 10.94 7.29 18. 23
49. Pincehely, vályog .......... 27 31.73 49.70 9.69 8.88 18.57
50. Somogyvár, v á ly o g .......... 32 9.22 “70.33 11.63 8.82 20.45
51. N yáros, v á ly o g ................ 46 0.48 79.70 9.71 10.11 19.82
52. Mikos d, homok ... .......... 34 39.51 40.34 14.91 5.64 20.15
53. Emilháza, hóm. vályog... 34 34.32 45.38 10.15 10.15 20.30
54. Vaszar, vályog ................ 32 37.72 41.50 15.08 5.70 20.78
55. Hédervár, hóm. vályog... 42 2.41 76.24 6.04 15.31 21.35
56. Sarolta p ta . ... ... ... 42 16.08 63.02 13.67 7.23 20.90
57. Jéke, hóm. v á ly o g .......... 32 5.72 72.42 11.08 10.88 22.76
68. Em ilháza, hóm. vályog... 30 25.30 51.63 12. 55 10.52 23.07
59. Feketehalom, vályog ... 38 5.22 71.69 13.57 9.52 23.09
60. Mikosd, h o m o k ................ 32 41.60 35.06 14.09 9.25 23.24
61. Felsőrajk, hóm. vályog... 36 32.04 44.44 12. 17 11.35 23.52
62. Gomba, h o m o k ................ 36 24.18 52.14 13.88 9 .80 23.68
63. E rháttanya . ..  .  _ _ 44 0.28 76.00 12.68 11.04 23.72
64. Győrvár, vály. homok 32 35.25 40.98 14.91 8.86 23.77
65. Tornyospálca, vályog ... 30 3.11 72.03 15.16 9.70 23.86
66. Romhány. . ..................... 42 50.46 25.20 12.58 11.76 24.34
67. Kecskemét, vályog .... 30 22.16 53.31 11.86 12.67 24.53
68. Győrvár, vály. hom ok... 34 34.75 40.66 18.95 5.64 24.59
69. Tornyospálca, vályog ... 34 3.22 72.67 14.99 10.12 25.11
70. Nagyszentjános, homok... 34 13.29 61.02 13.46 12.23 25.69
71. Romhány, agyag ... ... 39 19.12 54.45 15.86 10.57 26.43
72. Lovászpatona, vályog 30 23.45 48.72 17.27 10.56 27.83
73. T é s a ............................. . 30 18.73 63.05 17.59 10.63 28.22
74. Feketehalom, vályog _ 39 4.50 67.23 14.75 13.52 28.27
75. Felsőrajk, hóm. vályog... 42 30.78 40.92 17.58 10.72 28.30
76. Csapod ................ ...  ... 32 46.05 24.51 18.40 11.04 29.44
77. Keszthely, hum. homok .. 38 34.66 35.24 14.83 15.27 30.10 i
78. Lesvár, h o m o k ................ 34 29.77 39.66 15.49 15.08 30.57
79. Lovászpatona, vályog ... 34 18.26 49.46 16.35 15.93 32.28
80. Csapod, vályog ................ 34 30.32 46.90 21.10 11.68 32.78
81. Kecskemét, v á ly o g .......... 38 12.20 54.74 19.60 13. 46 33.06
82. Pér, h o m o k ................ .. 38 13.07 52.93 14.60 17.40 34.00
83. Kiscsév, agyagos vályog 41 1.92 63.86 25.00 9.22 34.22
84. Tűrje, hóm. v á ly o g .......... 32 25.11 39.31 19.63 15.95 35.58
85. Sarolta pta ....................... 32 6.44 56.68 18.24 18.64 36.88
86. Gomba ... ... ................ 38 6.11 56.42 23.22 14.25 37.47
87. Bábolna, agyagos vályog 46 16.16 45.50 27.21 11.13 38.34
88. Jéke, v á ly o g ..................... 44 4.08 57.14 14.87 23.91 38.78
89. Zichyújfalú, vályog .......... 40 5.40 54.64 26.81 13.19 40.00
90. Erháttanya ...................... 52 1.23 59.16 28.47 11.14 39.61
91, Balatonvilágos, vályog— 40 1.05 58.83 28.78 11.34 40.12
92. Bábolna, agyagos vályog 43 15.51 44.09 25.71 14.69 40.40
93. Nagy gombos ... ................. 32 16.18 43.26 27.45 13.11 40.56
94. Pér. h o m o k .................... . 42 8.72 51.41 28.30 12.57 40.87
95. Csénye, vályogos agyag — 20.96 38.36 34.73 6.95 41.68
96. Ságvár, vályog ... ... ... 42 2.04 55.11 25.71 17.14 42.85
97. Zalavár, vályog................ 41 2.94 54.16 29.01 13.89 42.90
98. Kehida, agyag ................ 46 8.17 52.34 23.53 20.64 44.17 |
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99. Söjtör, vályog „ ............. 48 8.64 47.33 26.75 17.28 44.03 2 .8
100. Söjtör, v á ly o g ................ 42 6.68 49.28 27.32 16.72 44.04 1.9
101. Pusztaszaholcs, hum. vá. 42 1.74 53.91 31.50 12.85 44.35 3 .5
102. Szakáid ... ....................... 38 1.82 53.79 24.89 19.50 44.39 3 .6
103. Csénye ............................. 36 29.95 25.47 26.67 17.91 44.58 4 .0
104. Pusztaszabolcs. hum. vá. 42 1.58 53.67 31.43 13.32 44.75 3 .9
105. Szakáid ... ....................... 36 17.70 37.23 24.81 20.26 45.07 3 .3
106. Ságvár, vályog................ 44 2.46 52.28 29.56 15.70 45.26 2 .8
107. Felsőrajk, hom. agyag 48 4.49 49.75 35.55 10.21 45.76 2.1
108. Z ichytijfalú................ ... 46 4.54 49.64 27.25 18.57 45.82 3.1
109. Balatonvilágos, vályog 46 2.11 51.86 32.41 13.62 46.03 j 3.1
110. Nagyberény hom. agyag 46 0.82 53.13 31.95 14.10 46.05 3 .6
111. Zsigerpuszta. vályog ... 44 0.01 52.54 37.45 9.06 46.55 2 .9
112. Zalavár, vályog .......... 48 3.71 49.16 32.23 14.90 47.13 3 .2
113. Zsiger pta, vályog 44 1.04 51.35 36.85 10.76 47.61 3 .4
114. Pusztaválicka, a g y ag ... 46 5.73 45.14 30.71 18.42 49.13 2 .3
115. Nyáros, hum. vályog ... 48 8.11 41.94 32.45 17.50 49.95 6 .3
116. Pusztaválieka, agyag ... 56 0.41 49.64 21.83 23.12 49.95 3.1
117. Hédervár, vályog ... ._ 48 3.36 46.59 39.39 10.66 50.05 2 .5
118. Söreg, vályog ................ 44 0.76 48.87 38.62 11.75 50.37 4 .7
119. Kissároslak, agyag ... 42 5.69 43.48 37.11 14.02 51.13 3 .0
120. Borsosberény, vályog ... 36 4.51 43.76 36.13 15.60 51.73 2 .6
121. Nagygombos . . .  . ..  ... 38 11.43 36.60 31.60 20.37 51.97 3 .8
122. Cserepes pta. agyag ... 52 2.52 44.79 38.78 13.91 52.69 5.1
123. Gyulakeszi, vályog 52 6.45 40.72 34.81 18.02 52.83 4 .6
124. Söreg, vályog ................
125. Pusztaszabolcs, vályog
43 0.41 45.24 33.61 20.74 54.35 3 .6
45 0.90 44.28 40.54 14.33 54.87 2 .3
126. Andráshida. vályog 44 2.61 39.67 37.31 17.41 54.72 3 .5
127. Legyesbénye . . . _____ 42 1.46 42.86 38.52 17.16 55.68 4 .5
128. Gyulakeszi, hum. vályog 56 6.07 37.82 42.61 13.50 56.11 5 .2
129. Z a la v á r ............................. 52 3.09 39.64 42.85 14.42 57.27 2 .9
130. Felsőrajk, hom. agyag 50 2.19 40.14 33.61 24.06 57.67 3 .6
131. Nádudvar, agyag . ..  ... 46 3.10 38.08 33.21 25.61 58.82 4 .9
132. Vát, vályogos agyag ... 44 4.58 36.73 42.46 16.23 58.69 3 .9
133. Ják , agyag ... ................ 42 3.72 36.38 45.86 14.04 59.90 3 .2
134. Magyaróvár, vályog ... 56 3.37 35.57 40.09 20.97 61.07 2 .7
135. Kissároslak, agyag 52 2.64 35.60 50.00 11.76 61.76 4 .8
136. Borsosberény ............... 36 2.23 35.25 42.24 20.28 62.52 3 .4
137. Nádudvar, agyag ......... 44 2.89 34.51 39.50 23.10 62.60 4 .7
138. Királykut. agyag .......... 44 2.88 34.04 46.59 16.49 63.08 3 .0
139. Nádudvar, agyag ........ 52 2 .93 33.26 45.13 18.68 63.81 4 .5
140. Vát, a g y a g ................ 50 6.28 28.26 30.92 24.54 65.46 7.1
141. Királykut, agyag .......... 42 2.06 31.83 47.96 18.18 66.11 3 .2
142. Ják, a g y a g ............. . . 54 1.62 25.89 48.19 24.30 72.49 6 .2
143. Sátorhely, agyag ......... 60 1.11 24.68 55.89 18.32 74.21 3 .5
144. Cserepes pta, agyag ... 48 2.19 21.21 46.79 29.81 76.60 3 .4
145. K irálykut, agyag .......... 52 2.15 19.34 44.06 34.55 78.61 7 .4
146. Királykut, agyag .......... 56 1.84 16.48 43.04 38.64 81.68 8 .9
Erklärung : homok =  S a n d , hom. =  
agyag =  T o n , agyagos =  i o n ig . s a n d ig , hum. =  h u m o s ;  vályog
=  L e h m , vályogos == l e h m ig ;
Explication : homok: sahle, hom.: sahleux, hum.: riche en humus; vályog : limon (terre tranche), 
vályogos: limoneux (terre francheuse); agyag: argile, agyagos: argilenx.
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A  kö tö ttség i szám görbéje egy  darab ig  a le iszapolható  rész vonala 
fö lö tt halad , egy  daraJbon azzal e g y ü tt m egy, végül a lá ja  száll és a la t ta  is 
m arad .
A légszáraz ta la j nedvességét fe ltü n te tő  görbe a le iszapolható  részt 
v isszatükröző  görbével eg y ü tt em elkedik.
A gazda á lta l szubjektív  m egítélés a lap já n  „h o m o k in ak , „vályogá­
nak, „ a g y a g in a k  íté lt ta la jo k o n  a h á ro m  v izsg á la ti ad a t a következőképpen 
osszegeződik:
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,.Homok“-ta la joknál 
„V ályog“- „ 
„A gyag“-
Leiszapolható 
rész «lo
0—25
25—50
50—82
Kötöttségi szám
25—32
32—50
50—60
Légszáraz talaj 
nedvessége °/0
0.4—1.0 
1.0—2 5 
2.5—8.9
Az adatok szerin t a három  v izsgá la ti ada t között az összefüggés, bár 
azonos irán y ú , m égis elég laza, úgyhogy' egyszerű képletbe nehezen önthető, 
egy ik  v izsgála ti adatbó l a m ásik pontosan  nem szám ítható . Az eredm énye­
ket egyenk in t m érlegelve, a következő eredm ényre ju tunk .
A  kötö ttség i szám  különösen hom oktala joknál n y ú jt szűk te re t ezek 
jellem zésére, m ert m indössze 25—32-ig terjedő  számok állnak  a homokok 
közti különbségek m egítélésénél rendelkezésünkre. P é ldáu l a fu tóhom okjellegu 
szakolyi hom okot (1. szám ú ta la j)  a kö tö ttség i szám a lap ján  nem lehet m eg­
különböztetn i az a rá n y la g  jóm inőségű nagyecsedi hom októl (32. szám ú ta la j). 
A  vály'ogok és agyagok  körében m ár nagyobb szám tér áll elő. de itt n a g y  
ingadozásokkal követi a kö tö ttség i szám  a leiszapolható  rész vonalát. A ta la j 
finom és du rv a  hom oktartalm a, m elynek szintén van  v ízkapacitása , hozza 
m agával, hogy' a  kö tö ttség i szám á lta lános vonulási irány'a e lté r a m ásik  
kettőétől, m ert nem csak a leiszapolható, hanem  a d u rv a  részek v ízkapacitása  
is befo lyáso lja  a kö tö ttség i számot. H a csak a leiszapolható  rész kö tö ttség i 
szám át h a tá ro z tam  volna meg, am i gy 'akorlatilag  nagy'on nehéz feladat, a 
három  görbe egym ással „párhuzam osan4* haladna.
A légszáraz ta la j nedvessége, m elynek 10-szerese van  a grafikonra fel- 
vive, a rá n y la g  nagyobb szám teret alko t a ta la jok  közötti különbség m eg íté­
lésére, m in t a k ö tö ttség i szám, jobban követi a leiszapolható  részt és a 
higroszkópos nedvesség és a leiszapolható  rész közötti összefüggésre enged 
következtetni. B á r a légszáraz ta la j nedvessége föl-, lefelé k ileng, a leiszapol­
ható  résszel á tla g  m égis a rán y o san  fu t együ tt, úgyhogy azt m ondhatjuk , 
a leiszapolható  rész a légszáraz nedvességnek á tla g  13-szorosa, vagy' a  lég- 
száraz nedvesség a leiszapolható  any 'agnak á tla g  1/t3 része.
A  kötö ttség i szám nál és a  légszáraz ta la j nedvességénél észlelhető k i­
lengések oka az a lább iakban  keresendő. A  leiszapolható  részen belül az iszap 
és agy'ag arány'a, továbbá a m echanikai összetételen belül a finom és d u rv a  
hom ok viszony'a is m ódosítja  a kö tö ttség i szám ot és a légszáraz nedvességet 
egy 'aránt. M íg pl. a finom hom ok tekintély 'es v íz tartó -képességgel rendelkezik, 
add ig  a d u rv a  hom ok csak kicsivel. Azonos m ennyúségű leiszapolható  rész 
m elle tt te h á t nagyobb lesz a  több finom hom okot ta rta lm azó  ta la j k ö tö tt­
ségi száma, m in t a több d u rv a  hom okot ta rtalm azóé . A  ta la j só ta rta lm a  a lég­
száraz nedvességet em elheti különösen, u g y an ak k o r a leiszapolható  részt és 
a  kö tö ttség i szám ot nem kell okvetlenül növelnie. A  hum usz ta rta lom  esetleg 
a  leiszapolható részt nem  befo lyáso lja  annyúra, m in t a kö tö ttség i számot, 
vagy' a légszáraz nedvességet. A  ta la j te líte ttsége bázisokkal, a bázisok m inő­
sége, szin tén  za v a rjá k  az egyenes összefüggést és m ódosítják  a  v izsg á la ti 
ada tokat.
Nehéz volna eldönteni, hogy' a gy 'ákorlati ta la jm inőség  (típus) k ife je ­
zésére a három  közül melyük a használhatóbb  v izsg á la ti adat. Ez okból, to ­
vábbá, m e rt a le iszapolható  rész, illető leg  m echanikai összetétel a ta la j g y a ­
k o rla ti típ u sáv a l m ár csak  a hasonló  kifejezések m ia tt is szorosabb össze­
függésben v an  (a g y ak o rla tb an  pl. ag y ag  az, am elynek nagy' a leiszapolható  
,,agyag“-ta rta lm a), a tovább iakban  a ta la j g y ak o rla ti m inősítésére a  leisza­
polható  részt, illető leg  a m echan ikai összetételt haszn á lju k  fel.
H a  összeadjuk a m egfelelő frak c ió k a t és á tlag o t vonunk azoknak a 
ta la jo k n ak  frakcióiból, mely'eket a gazda „hom ok“-nak nevez, akkor nálunk  
„homok“ az a  ta la j, m elynek %-os m echan ikai összetétele a táb lázatokban  
nem  fe ltün te te tt, de i t t  beszám íto tt kav icsta rta lom m al (a 2 m m -nél nagyobb 
részekkel) eg y ü tt a kövékező:
agyag  ................... . . . 6.64, kereken 6.00
iszap ........................ . . . 11.70 12.00
finom hom ok . . . . . 52.53 53.00
d u rv a  „ . . . . . . 27.00 „ 27.00
kavics ................... . . . 1.71 ,, 2.00
4L
A gazda á lta l „v á ly o g á n ak  nevezett ta la j összetétele pedig  a következő:
ag y a g  ................... . . . 12.30, kereken 12.00
iszap . . . . . . . . . 24.35 24.00
finom homok . . . . . . 50.01 „ 50.00
d u rv a  „ . . . . . . 13.09 „ 13.00
kavics ................... . . . 0.44 „ 1.00
Az „agyag“ á tlagos összetételét i t t  nem á lla p ítju k  meg, m e rt a v izsgá­
la ti ta la jo k  között kevés az agyag.
Az elem zési ada tok  a lap já n  a  tovább iakban  „homok“-nak azon ta la j t  
nevezzük, m elynek leiszapolható  része a kavicsm entes ta la jb an  0—25% kö­
zött, a finom és d u rv a  hom ok 75—100% között ingadozik. H a  a homok le isza­
po lha tó  része 20—25% között van, aszerin t, hogy  az ag y ag  vagy  az iszap f ra k ­
ció ja  h a lad ja -e  m eg a le iszapolható  részben az átlagos 1:2 a rá n y t, agyagos, 
ille tve vályogos hom okról beszélünk. H a a  finom és du rv a  hom okfrakció  
90% fölé em elkedik, illetve a leiszapolható  rész 10% a lá  száll le, a homok s iv á r  
je llegű  futöhom ok.
„Vályog“-on az t a ta la j t  é rtjük , m elynek le iszapolható  része 25—50% 
közö tt van. H a  a vályogban  a finom és d u rv a  homok összege 65—75% között 
van, hom okos vályogról, ha pedig  a leiszapolható  részben az ag y ag  és iszap 
a rá n y a  az á tlag o s 1:2 a rán y tó l az ag y ag  felé eltolódik, agyagos vályogró l 
beszélünk.
„Agyag“ egyelőre az a ta la j, m elynek leiszapolható  része 50% fö lö tt van.
Az Orsz. m. k ir . N övény term elési K ísér le ti Á llom ás  a továbbiakban  
„hom ok“, „vályog“, „agyag“ névvel azon ta la jo k a t jelöli, m elyek a fentem lí- 
te tt  szám szerű követelm ényeknek m egfelelnek és a gazdát egy idejű  fe lv ilá ­
gosítássa l e fogalm ak ilynem ű h aszn á la tá ra  szok tatja , m iá lta l hozzájáru ln i 
k ív án  az elnevezések te rén  ta p asz ta lh a tó  „a n arch ia“ m egszüntetéséhez és a 
helyes fogalom használa t k ia lak ításához.
A m ondo ttak  m ég nem  z á r já k  ki, hogy  m ég töhb ta la j m echanikai és 
egyéb elemzésével pontosabban  m eghatározzuk a homok, vályog, agyag , 
továbbá egyéb ta la j foga lm át és lényeges tu la jd o n sá g a ik a t szabatosabban: 
jelzőkkel k ö rü lírv a  fejezzük ki (pl. kavicsos, hum uszos, meszes, savanyú , 
szikes, homok, vályog, agyag), am ire — ugyancsak  h a tá ré rték ek  m eg állap í­
tá sáv a l — egy későbbi közlem ényben k erü l sor.
Összefoglalás.
Szerző 146 db ta lajelem zési a d a ta i a la p já n  grafikonon szem lélteti az 
Összefüggést a ta la j le iszapolható  része (0.02 m m -nél kisebb részek) az 
A rany-fé le  kö tö ttség i szám és a légszáraz ta la j nedvessége között. A három  
ad a t között az összefüggés, b á r azonos irán y ú , m égis laza. úgyhogy egyszerű  
kép letbe nehezen önthető, egyik v izsg á la ti adatbó l a m ásik  nem szám ítható . 
Szerző azt a já n lja , hogy a ta la jo k  g y ak o rla ti típ u sán a k  jellem zésére, azaz 
a  „hom ok“, „vályog“, „agyag“ fogalm ának  m eg h atá ro zására  a  leiszapolható 
rész, illetve a m echan ikai összetétel használtassák. Az Orsz. m. k ir . Növény- 
te rm elési K ísé rle ti Á llom ás a tovább iakban  „ h o m o k in ak  azokat a ta la jo k a t 
nevezi, m elyeknek kavicsm entes részében a leiszapolható  rész 25% a la tt , 
„v á ly o g á n ak  azokat, m elyek leiszapolható  része 25—50% s „agyag“-nak azo­
ka t, m elyeknek le iszapolható  része 50% fele tt van. A gazdát egy idejű  fe lv ilá ­
g o sítássa l a  fogalm ak ilyenszerű h a szn á la tá ra  szok tatja , m iá lta l hozzájáru ln i 
k ív án  a g y ak o rla ti elnevezések te rén  tap asz ta lh a tó  zű rzav ar m egszünte­
téséhez.
Zusam m enfassung.
Kgl. ung. Versuchsstation für P flan­
zenbau in M agyaróvár
V orstand : Dr. L. Dworak.
Charakterisierung der praktischen 
Bodentypen durch ihre mechanische 
Zusammensetzung.
Von: G. V árally ay .
V erf. ve ran sch au lich t auf G rund der A nalysendaten  von 146 Böden (siehe 
Tabelle) in  e in e r g raph ischen  D arste llung  den Zusam m enhang zwischen der Menge 
d e r absch läm m baren  Teile (Teilchen u n te r  0.02 mm), der m echanischen B indigkeits- 
zah l nach A ran y  und dem W assergehalt des lu fttrockenen  Bodens.
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Diese Zahlen laufen  zw ar p a ralle l, aber doch n ich t gnenau. D er Zusam m en­
h an g  is t  m it e in e r e in fachen  Form el schw er auszudrücken, die eine Zahl k a n n  n ich t aus 
der anderen  rechnerisch  bestim m t w erden.
V erfasser sch läg t vor, zu r C h a rak te ris ie ru n g  der p rak tisch en  B odentypen die 
M enge der ahsehläm m haren Teile, bzw. die m echanische Zusam m ensetzung des Bodens 
zu benutzen.
Die kgl. ung. V ersuchssta tion  fü r  P flanzenbau  in  M agyaróvár n en n t in  Z ukunft 
„S an d “ jene Böden, deren  abschläm m bare  Teile w eniger als 25%, „Lehm “, deren  ab- 
schläm m hare Teile 25—50%, „Ton“, deren  abschläm m bare Teile über 50% des G esam t­
bodens bilden.
Die V ersuchssta tion  gew öhnt, m it  g leichzeitiger A ufk lärung , die L andw irte  an  
diese B egriffe  und t rä g t  dam it zu r B ese itigung  des Chaos au f dem G ebiete der 
B ezeichnungen versch iedener B odenarten  in  der P ra x is  bei.
Résum é.
Station Roy. Hong. Experim entale 
pour la Culture des Plantes, 
M agyaróvár.
Caractérisation des types de sols 
pratiques selou leur composition 
mécanique.
Chef: Dr. Louis Dworak. P a r:  George V árallyay .
L 'au teu r donne, d’aprés les d.onnées de l ’analyse  de 146 échantillons de sols, une 
rep resen ta tio n  g rap h  ique du ra p p o rt qu’il y  a en tre  les p a r tie s  fines du sol (d*un 
d iám étre  in fé rieu r ä 0.02), le  ch iffre  de consistance selon A ra n y  e t  la  ten eu r en eau  du 
sol séché ä 1‘a ir. La co rre la tion  en tre  ces tro is  données, v a r ia n t dans le mérne sens, 
n ’est pas assez é tro ite  p our qu’on pu isse  la  fa ire  f ig u re r  p a r  u n e  form ule  sim ple; d’une 
seule de ces données, on ne peu t pas calcu ler les au tres. L ’a u te u r recom m ande de se 
se rv ir des données de l ’an aly se  m écanique pour la  cara c té risa tio n  des types de sols 
p ra tiques, c‘est-ä-d ire des types comme „sable“ , „ té rre  tran c h e “ e t „arg ile“. La S ta ­
tio n  Roy. Hong. E xpérim en ta le  p o u r la  C ulture des P lan tes á M agy aró v ár donne an 
sol le nom  de „sable“ s ’il con tien t m oins de 25% de p a rtie s  fines; de „ té rré  fran ch e ‘‘ 
s’il con tien t 25 ä 50% de p a rtie s  fines e t „d’a rg ile“, si la  ten eu r en p a rtie s  fines est 
6upérieure  ä 50%. D ans la  correspondance avec les ag ricu lteu rs , la  S ta tion  leu r donne 
une exp lication  de ces term es et a insi eile espére qu’avec le tem ps ces term es se ron t 
to u jou rs em ployés dans le mérne sens, ce qui fe ra  de l ’ordre dans les idées.
M. kir. Növénynemesítő telep, Bábolna-puszta.
Mi jobb, szárazságban rendes időben vetni, a vetéssel várni, vagy  előbb vetni?
K öztudom ású, hogy a vetési idő n ag y  befo lyással v an  a növények hoza­
m ára .
S zárazság ra  hajló  időben sokkal előbb v e tn i igen kockázatos, m ert ha  
csapadékosra változik  az idő, m inden bu ja  lesz, de csak 8—10 n ap p a l előbb 
ve tn i a rendesnél, sokkal helyesebb, m in t u g y an a n n y i n ap p a l később.
1936. évi á llítá som nak  m ost m ár, sajnos, a  g y ak o rla t is ig aza t ad, m ert 
ak i a  vetéssel késett 1936 őszén, annak  az enyhe tél és a sok tavasz i eső 
ellenére is r i tk a  vo lt a vetése, g aboná ja  sok öröm et nem  n y ú jto tt, repcéje  
s ilány  volt, őszi lene m eg k ifagyo tt.
Az esőre v á rá s  a m últé legyen, m ert a kései, közönségesen véghezvitt 
vetés m elle tt s ilán y  a  kelés, a gyenge növénynek nincs ideje m egerősödéshez, 
am i a búzánál csak káros, ellenben a  rozsnál végzetes, éppen úg y  a repcénél 
és őszi lennél is. A ki- és fe lfag y ás is nagyobb k á r t tesz a vetésekben.
E z t m ind  te ljes egészében beigazolta  az 1936—37. gazdaság i év.
V árn i te h á t a vetéssel m eg in t nem  tanácsos és kérdem , m iért v á rn a k  
m ég is! Szerény nézetem  szerin t azért, m ert a száraz földbe v e te tt m agvak 
igen  nehezen és egyenlő tlenül kelnek, sőt sok ki sem  kel.
M i ennek az oka! A ta la j rögös, ü reges á llap o ta  m elle tt legfőképpen az, 
hogy a vetőgépek nem  felelnek m eg a száraz ta la jb a  vetés követelm ényeinek.
H a b á r  a  száraz ta la j t  tökéletesen m egm unkáln i nem  lehet, ú g y  g y a ­
k o rla tilag  m égis e lfogadhatóan  lehet m egm űvelni. H á tra  m arad  a  vetőgép 
kérdése. H a  a  ta la j nem  fe jt ki egyenletes e llená llást, vag y  az — m in t rögös 
ta la jn á l kézenfekvő — fo ly ton  változó, úgy  a csoroszlyák term észetszerű leg  
hol m élyebben, hol sekélyebben já rn a k . E zenkívül a hátu lsók  m ár eredetileg  
is m ind ig  m élyebben vetnek, m in t az elülsők, súlyosabb vo ltuk  és hosszabb 
k a ru k  fo ly tán . E nnek  m eg g átlása  ren d k ív ü l egyszerű. E gyes gazdák m á r el­
vétve vetnek  is fe lkö tö tt csoroszlyákkal. Őket kell u tánoznunk.
H a  a vetőgépre o lyan  igen egyszerű  szerkezetet szerelünk  fel, m ely ­
nek seg ítségével a  csoroszlya m a g assá g á t a  ta la j ja l  érin tkező  k erék ta lp ­
hoz v iszony ítva  szabályozni tud juk , úgy  a m indenkor m egadható  kellő 
vetőm élységgel ele jé t vesszük az egyes csoroszlyák váltakozó, kelleténél m é­
lyebbre süllyedésének. E zá lta l elérjük , hogy  a m agvak  kellő m élységbe 
kerü lnek , így  tú lnyom ó részben rendesen is fognak  csírázn i és a vetés nem  
fog d ísztelenkedni a  m élyen fu tó  csoroszlyákkal e ltem ete tt m agvak  helyén 
sok kopasz fo ltta l. A  ta la j, m in t ta p asz ta la tb ó l tud juk , nem  csak az alsó 
rétegekből k ap ja  a nedvességet, m eg a csapadékból, hanem  lé g já rh a tó ság a  
fo ly tán  a levegő p á ra ta rta lm áb ó l is. Ez feltétlen  elég ahhoz, hogy a m agvak  
m egduzzadjanak  és 6—8 nap  he ly e tt 14 n ap  m úlva k icsírázzanak . Íg y  több 
idő ju t  a m egerősödéshez és a  kisebb csapadékot is jobban  ki tu d já k  használni.
A fe lkö tö tt csoroszlyák jó  erősen m eg is terhelhetők , m inek fo ly tán  
m ég pontosabban  kénytelenek  b e ta r ta n i a kellő m élységet.
A lényeg a csoroszlyák függőleges irán y b an  tö rténő  rögzítésén n y u g ­
szik és hogy ez m á r m ostan  zsineggel, v ag y  külön szerkezettel tö rtén ik , 
te lje sen  m ásodrendű  kérdés.
The fa rm e r shall follow h is experiences and shall sow alw ays a t the norm al 
tim e because he  can  not ge t a w eath e r fo rcast a  week before, m uch less for one or
I r ta :  Kopeczky V iktor.
Summary.
Royal Hungarian Plant Breeding 
Station, Bábolna.
Is it during drought more advan­
tageous to wait w ith sowing, to sow  
early or to sow at the normal time?
By V. Kopeczky.
44
tw o m onths. W hat the fa rm er re s tra in s  from  sow ing d u rin g  d rough t is th a t he can not 
cu ltiv a te  the soil correctly , he can  not tig h ten  the soil before sow ing and so the scrapers 
ru n  too deep. This is the case by rye, o il-flax, rape-seed etc. Such a field  m akes 
a  very  sad im pression. T hat m an, who cu ltiv a tes  h is field  co rrec tly  and  a t the r ig h t 
tim e, w ill g a in  a soil of a t least fa ir ly  good appearance.
W ith  the tig h te n in g  of the soil, i t  is d ifferen t. Since th is  problem , even w ith , 
the g rea tes t effo rts, can  h a rd ly  overcome, we m ust m odify th e  scrapers. W e have to 
b ind  up  them  or hold them  otherw ise in  the p ro p er heigh t. The suspended scrapers 
can  easily  be overloaded, they  push  the clods m ore easily  to the side and hold the 
dep th  of sow ing p ra c tic a lly  on th e  sam e level.
A  la te  sow ing will very  seldom m ake up  for the loss of tim e, a too e a rly  sow ing, 
how ever, can grow  apace.
D er L an d w irt säe s te ts zu r üblichen Zeit, denn die M eteorologie is t h eu te  noch 
se r  w eit davon en tfe rn t, das W etter auch  n u r  fü r  eine W oche im  V oraus zu sagen, 
geschw eige denn fü r  ein-zwei M onate. W as den L an d w irt bei D ürre  von dem Säen 
ab hält, ist, dass er den Boden n ich t r ic h tig  bearbe iten , vor der S aa t n ich t 
d ich ten  kann , und die S ch arren  lau fen  dann  zu tief, was bei Roggen, Ölleiru 
R aps etc. s ich erlich  e in  schw erer F eh ler is t; die Sam en kom m en viel zu tie f zu liegen 
und  gehen n ich t m ehr auf. D er Boden m acht dann e inen rech t u n erfreu lichen  E in ­
druck . Dem a llem  is t ab er leicht vorzubeugen.
W er seinen Boden r ich tig , zu rech ten  Zeit b earb e ite t, w ird , w enn auch, n icht 
e inen  anstandslosen , doch e inen Boden e in igerm assen  b e fried igender S tru k tu r  erzeu­
gen können.
A nders s teh t es m it dem D ichten  des Bodens. Da dies n u r m it grösstem  A rb e its ­
au fw and  und  auch  dann  n ich t r ich tig  d u rch g efü h rt w erden kann, m uss an  den Scharren  
g eän d ert werden.
Die S ch arren  sind  aufzubinden, oder m it e iner e infachen V o rrich tu n g  s te ts  in 
der gew ünschten  Höhe zu halten . Die so au fg eh än g ten  Scharren  können rech t gu t 
b e laste t w erden, infolgedessen w erden sie  n ich t so le ich t gehoben, sie schieben die 
Schollen v iel le ich te r zur Seite und h a lten  die S aa ttie fe  p rak tisch  u n v erän d ert. E ine 
v e rsp ä te te  S aa t w ird  n u r in  den a lle rse lten s ten  F ä llen  das V ersäum te nachholen  kön­
nen. E ine F rü h sa a t könnte h ingegen zu üp p ig  w erden.
Zusammenfassung.
Kl. Ung. Pflanzenzuchtstation, 
Bábolna.
Soll die Aussaat im Falle von 
Dürre früher, zur üblichen Zeit 
oder später erfolgen?
Von V. Kopeczky,
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V etőm agm ennyiség beállítása.
I r ta :  Kopeczky Viktor.
M. kir. növénynemesítő telep, Bábolna-puszta.
A legú jabb  és igen  pontos vetőgéppel tö r té n t k ísé rle t a lap já n  s ik e rü lt 
m eg állap ítan i, hogy az pl. a 27 g r  abs. súlyú, vag y  77 kg hl. sú lyú  búzából 
u g y an a n n y it vete tt, m in t a 41 gr-os abs. sú lyú , vagy  84 kg hl. súlyúból, m ié rt 
is egy bizonyos m á r  le fo rg a to tt búzához az abs. súly, vag y  hl. sú ly  a lap já n  
a rá n y o s ítv a  b eá llítan i a  gépet egy  m ásik  búzára, m á r eleve ham is, téves. Az 
összes táb lázatok , m elyeket a vetőgépekhez adnak , így  csak igen kétes 
értékűek.
M inden f a j tá r a  a nem esítő  á lla p ítja  meg, hogy m ilyen nagy  a legelőnyö­
sebb vetőm agm enny iség  és ezt nem  kg-ban fejezi ki, hanem  a legelterjed tebb  
fa jtához  v iszonyítva , arányszám ban  a d ja  meg. Ez igen használható  k iindu ló  
pont. T erm észetesen ez sem tökéletes, de jobb m a nincsen.
Az abs. sú ly  sze rin ti vetés ig azság ta lan , m e rt az nem  lehet pl. hozam- 
kisérlet, legfeljebb  bokrosodási k ísérle t, m ert nem  veszi figyelem be a fa jta  
egyéb tu la jd o n sá g a it.
A legkedvezőbb vetőm agm ennyiség  m inden fa jtá n á l, m inden vetőgéppel, 
vetés e lő tt le fo rgatandó , m ert csak így  lehetünk  biztosak abban, hogy a k í­
v án t m ennyiség  a földbe is fog kerü ln i. A  vetőgépet állóhelyzetben le fo rg a tn i 
téves, hely telen , m ert csak a le g ritk áb b  esetben egyezik a  g y ak o rla ti ered ­
m ényekkel.
Az arányszám ok  h asz n á la tá ra  álljon  i t t  egy példa. H a  egy tenyésztő  
pl. a B. 1201-s búzához v iszonyítva , m ondjuk  90-ben ad ja  m eg egy fa jtá n a k  a 
vetőm agm ennyiségét, úgy  abban  az esetben, ha  az egy ik  v idéken a 41—g. 
1000 m ag sú lyú  B. 1201-ből 120-kgot, azaz 2,930.000 szem et vetnek  K h-k in t. a 
kérdéses 35-gosból 2,930.000-nak 90%, azaz 2,640.000 szem, v ag y is  2.640X35,93-kg. 
vetendő.
Royal Hungarian P lant Breeding  
Station, Bábolna.
Referat.
Adjustm ent of the quantity of seed 
on drill-machines.
B y V. Kopeczky,
Use a ttach ed  tab les according to the  q u a lity  fac to rs  of the  d iffe ren t seeds. I t  
happens often  th a t e. g. w heat of the sam e w eigh t of 1000 g ra in s  or w eigh t per hecto­
litre  is  sown by  th e  best d rill-m achines in  qu ite  d iffe ren t q u an titie s.
An exam ple fo r the m ost advan tageous seed q u a n tity  on th e  basis of a  g iven  
re la tiv  num ber: W e bought a w heat „X “ w ith  35 gs of the w eigh t of 1000 g ra in s  and 
the b reeder in d ica ted  the optim al seed q u a n tity  — in com parison w ith  th e  know n v a rie ty  
„Y“ — w ith  the  re la tiv  n um ber 90. As th e  s tan d ard  v a r ie ty  „Y“ has a w eigh t of 1000' 
g ra in s  of 41 gr. and is  sow n w ith  208 kgs p e r ha, i. e. 5,073.000 g ra in s  p e r h a ; from  
the v a r ie ty  „X “, 90% of th is  q u an tity , th a t  m eans 4,566.000 g ra in s , 4 ,5 6 6 X 3 5 = 1 6 0  kgs 
p e r ha  shall be sown.
Kgl. Ung. Pflanzenzuchtistation, 
Bábolna.
Zusammenfassung.
Das E instellen  der Saatm engen bei 
den Drillm aschinen.
Von V. Kopeczky,
Dies geschehe nie au f G rund der m itgegebenen Tabellen. Es kom m t w iederholt 
vor, dass zum B eispiel bei W eizensorten  m it gleichem  1000-Korngewicht oder H ek to lite r­
gew icht die besten  D rillm asch inen  ganz verschiedene M engen säen und um gekehrt.
Jed e  Sorte m uss m it jed e r bei der S a a t in  F rag e  kom m enden M aschine so lange 
ab gedreh t w erden, bis die op tim ale  Saatm enge d u rch  die bestim m te E in te ilu n g  fest­
geleg t ist. E in  A bdrehen  au f der S telle  ist falsch. E in  B eispiel zu r B estim m ung der 
op tim alen  Saatm enge au f G rund angegebener R ela tivzah l: B etreffend  eine W eizensorte 
„X “ m it 35 g 1000-Korngewicht gab der Z üchter die optim ale Saatm enge im V er­
g leich  zu r bekan n ten  Sorte  „Y“ m it der R ela tivzah l 90 an. Da die S tan d ard so rte  „Y“ 
ein 1000-Korngewicht von 41-g h a t und 208-kg pro  ha  gesät w erden, d. h. es entfallen  
au f ein ha 5,073.000 K örner, so sollten von Sorte „X “ m it 90%, von 5,073.000, also 
4,566.000 K örner, d. h. 4.566-mal 35 =  160-kg/ha gesät w erden.
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Répa prizmálása.
I r ta :  Kopeczky V iktor,
M. kir. Novénynemesítő telep, Bábolna-puszta.
E gy  átlag , szakm ánybán  szedő csapat te ljesítm énye:
Takarm ány- Olaj-
Henger- cukor- bogyó- Mammut-
r é p á n á 1
1. 1-Kh. Szedés-nyüvése . . . 16 30 23 24 óra
Levél lecsavarás . . . 60 60 60 60 ó ra
F ölddel ta k a rá s  . . . 5 5 5 5 óra
Összesen: 81 95 88 89 óra
2. A levél-lecsavarás és földdel-
ta k a rá s  az összesm unka . . 80% 68.5% 73.8% 73%-a.
á f l a g 73.8%
3. H a K h.-ként a szedési költség 18.25 P, úgy  a  2. a la t t i  költség 12.50—14.60 P.
Jav asla to m , legalább  is m unkato rlódás esetére:
a) A  nyüvés úgy  tö rtén jék , m in t eddig. A rép á t ügyesen dobjuk kupacba, 
hogy  a gyökérrész ne törjön.
b) L evélte len ítés és földelés h e ly e tt a kocsik a kupacolt répá t azonnal 
v igyék  p rizm ába és o tt levelestől ra k já k  el azokat.
c) G yengén földeljék  be, hogy a répa erősen fel ne m elegedjen, az orom ­
zato t n y itv a  kell ta r ta n i.  A felm elegedés hőm érővel ellenőrizhető. (E rre  20 
mm-es, %” vascsőbe ház ilag  szerelt p á r  filléres hőm érő jól használható),
d) H ideg  idő b eá llta  elő tt a  p rizm ák at gondosan be kell ta k a rn i.
A  prizm a te rü le tszükség lete  nagyobb lesz, m in t a  levélnélkülié. Ez g y a ­
k o rla tb an  m it sem szám ít. A répa között nagyobbak  lesznek az üregek. M inél 
kevesebb a levél, annál kisebbek azok. Legjobb a hengerrépa (eckendorfi) 
e  célra.
E lőny:  nem  tö rik  a répa, kevesebb a ro thadás. A legnagyobb m unkaszük­
ségletben rendk ívü li m u n k aerő m eg tak arítás . M indenki idejében szedheti a 
rép á já t. K isebb a term elési költség. E zt m ég csökkenti az is, hogy nincs be-, 
k ita k a rá s  sem, ennek következtében esős időben nem  lesz o lyan sáros a répa.
Summary.
Royal Hungarian Plant Breeding 
Station, Bábolna,
Preserving beets in prisms. 
B y V. Kopeczky.
Tbe b reak in g  off the leaves and covering  th e  beets w ith  e a r th  involves 68 to 
80% digcosts. To reduce this, t ry  fo r a ll to p reserve  the! beets w ith  some fo liage and the 
leaves. The h ea t in  the p rism s can  be w atched over w ith  a v e ry  cheap therm om eter. 
M e  need lit t le  m ore team s and m ore place, b u t in  sp ite  th is  the expenses are  lower 
and  we g a in  in  time.
Zusammenfassung.
Kgl. U ng Pflanzenzuchtstation, 
Bábolna.
Die Aufbewahrung der Rüben in 
Prismen.
Von V. Kopeczky,
Das A bdrehen der B lä tte r, sowie das Bedecken der b lä tte rlo sen  R üben m it E rde, 
m acht bei uns 68—80% der R odekosten aus. Diese herabzusetzen , versuch te  m an  v o re rs t 
die Rüben m it w enig  L aub sam t den B lä tte rn  aufzuheben. Die T em pera tu r in  den 
P rism en  k ann  m it einem  ganz b illigen  T herm om eter überw ach t werden.
M an b ra u ch t e tw as m ehr G espanne und auch m ehr P latz, tro tzdem  sind  die 
U nkosten k le in e r und m an gew innt v iel Zeit, V orteile, die n ich t u n tersch ä tz t w erden 
dürfen .
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Lehet-e kapálással (tarlótöréssel) gyom irtáson kívül talajvizet tartalékolni?
Irta : K opeczky V iktor.
A m erikában  ú jab b an  az a nézet, hogy k ap á lá ssa l csak  gyom ot ir tu n k , 
de nem  ta rta lé k o lu n k  vizet!
E  te rjed n i készülő nézet igen veszélyes lehet m ind  a ta la jm u n k ák ra , 
m ind  a növények ápo lására . K özérdekűnek vélem  ezért e kérdéssel foglalkozni.
A hol a g y ak o rla ti és elm életi tudás nem  fo rro tt össze alkotó egységgé, 
o tt az egyes nézetek d iva tszerüen  k apnak  láb ra , g y o rsan  te rjednek , hogy 
az tán  p á r  év m úlva, a  kezdetben hangos hívők fe ltünósnélkü li v isszavonu lása 
u tán , feledésbe m enjenek. (T ala jtöm örítő , stb.),
H a  felü letesen  v izsgáljuk  a kérdést, úgy  egyszer igennel, egyszer nem ­
m el fe le lhe tünk  reá.
K özism ert k ísé rle tte l fe ld e ríth e tjü k  a kérdést.
H a  egy kockacukro t k isk an álb a  teszünk és add ig  eresz tjük  bele egy sötét 
fo lyadékba (feketekávéba), m íg  az a cukor alsó szélét é rin ti, azt fog juk  ész­
lelni, hogy a fo lyadék g yo rsan  felszívódik. H a a kockacukorra előzetesen 
kisebb cu k o rd a ra b k ák a t teszünk, a  fo lyadék egész röv id  szünet u tá n  e d a ra b ­
kák b a  is felszívódik. H a a d arab k ák  h e ly e tt po rcuk ro t helyezünk a  fo ly a­
dékkal érin tkezésbe hozott kockacukorra, az t észleljük, hogy a kockacukorba 
g y o rsan  felszívódott folyadék a porcukor alsó rétegénél feljebb m ár nem 
szívódik.
E  je lenséget figyelem m el k ísérve, m eg ad h a tju k  a fe lve te tt kérdésre a 
helyes válasz t: ha  kapálásunkkal, ta rló tö résse l sik e rü l a ta la j felszínén több 
cm. porréteget előállítani, ú g y  nem csak a gazt ir to ttu k , hanem  a ta la jn ed v e s­
séget is v issza ta rto ttu k .
A  ta la jnedvesség  tá ro lá sa  céljából te h á t m inden olyan talajm űvelés, 
m elynek seg ítségével a ta la j felsz ínén  m egfelelő po rré tege t á llítu n k  elő, he­
lyes. E nnek  leg jobban  m egfelel az eke h e ly e tt a tá rcsa , a  (kapa helyett a 
saraboló. A kétsoros gép -tá rcsa  sokszor m á r egyszeri já ra t ta l  is m egfelelő 
m u n k á t végez, kétszeri já r a t ta l  k ifo g ásta lan  a m unkája . A  fogatossal m indig  
kétszer kell m e g já ra tn i a földet, m ert csak egysoros, és ha nem  végezik a tá r ­
csázást igen gondosan, úgy  hu llám os m arad  a ta la j felszíne. L assabban  is já r  
és így  nem  végez o lyan  jó m unkát.
A  saraboló  a porhanyó  földet, m in t egy ta k aró t, helyezi el a m eg nem 
b o ly g a to tt földre, hézagm entesen, összefüggően, m ind  a szél, m ind  a sugárzó 
m eleg ellen így  igen jó l véd. A  saraboló  em ellett egyszerű, könnyű, otthon 
e lőállítha tó . A m u n k a te ljesítm én y  vele 2(—4-szer nagyobb, m in t a kapával, 
ennek fo ly tán  u g y an a n n y i költséggel a tengeri, a répa többször m egsarabol- 
ható. Az esetek 80%-ban h e ly e ttesíth e tik  a kapát. A sarabolóból isi többféle van. 
A telepen m ár évek ó ta  az á lta lam  ja v íto tt  sa rabo lóval dolgoztunk és azt 
csak  a já n la n i tudom .
A hely telen  fo rg a tássa l — tek in tve , hogy 8—10 cm.-nél sekélyebben nem  
lehet fo rg a tn i — sok ú j gyom m agot tá ro lunk . A zálta l pedig, hogy sok nedves­
séget elpáro log ta tunk , ha  n incs csapadék, a régebben le fo rga to tt, m ost ism ét 
felhozott gyom m agvakból csak kevesebb fog cs írázhatn i. E gyszeri sekély  fo r­
g a tá s  így  nem  előnyös és h a  u tá n a  m élyen szán tunk , m eg te ttünk  m indent, 
hogy  több évre legyen p ipacsunk, repcénk, stb.
R á  kell még m u ta tn u n k  egy jelenségre, t. i. ha a  cuko rra l véghezvitt
k ísé rle te t földdel, rögökkel ak a r ju k  m e g ism é te ln i___ éppen az ellenkezőjét
fog juk  beb izony íthatn i!
E nnek  a g y a k o rla ti m a g y aráz a ta  egyszerű: a k ísé rle t nem term észet- 
szerű , m e rt a m űvelés a la tt  álló ta la j soha sem lehet közvetlen összeköttetés­
ben a  vízzel, ha  csak nem  m ocsárró l van  szó.
A m űvelt ta la j két-há rom  cm.-re a felszíne a la tt cca 15% vizet tá rtá l-
M. ,kir. Növényneinesítő telep, Bábolna-puszta.
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máz (szárazságban ennél kevesebbet). H a m ár m ost ezt a ta la j t  használjuk  a 
.kísérlethez, az eredm ény a következő:
Az ilyen, cca 15% vizet ta rta lm azó  ta la j, ha felszínét kb. 1 cm. porré teg  
fedi, hogy a k ísérle t ad a ta iv a l éljek, szemben a m ogyoró-, d iónagyságú  rögök­
kel fedettel, a következő eredm ény t ad ta :
p o rra l fedett röggel fed e tt
napsütésben  a hőingadozás reggeltő l 
m ásnap  d é l i g ..........................................  40—22—45 C 35—18.5—40 C
Több m eleget g y ű jt és nem  is hül le an n y ira  a p o rra l fedett, m in t a 
röggel fedett.
A fen t em líte tt idő a la tt  a vízveszteség 1.52% 3.11% volt.
Ez csak a nap  sugárzó m elege á lta l lé trehozott veszteség, m elyet te r ­
m észetszerűleg a szél szárító  képessége a p o rra l fedett ja v á ra  m ég igen nagy  
m értékben növelne.
íg y  teh á t m egvan m inden ok a rra , hogy a m ár elődeink á lta l h ird e te tt 
ápolási, m ívelési mód m elle tt k ita rtsu n k . A m agam  részéről ezt csak a por­
szerű fedőréteg  nyom atékos hangsúlyozásával toldom  meg, m ert ennek figyel­
men kívü l hagyása  a ta la jnedvességgel való takarékosság  elvét é rték te lenné 
teszi.
Summary.
Do we destroy through hoeing the 
Royal Hungarian Plant Breeding weed only or can we preserve the 
Station, Bábolna. soil humid ity  at the same time?
B y V. Kopeczky.
If  we produce a v e ry  fine  dust-cover on the soil by hoeing, the question  m ust 
be a ffirm ativ e . B ut if the soil is covered only w ith  crum bs of th e  size of hazelnu ts or 
nuts, 3.11% h u m id ity  evaporates w ith in  30 h ours from  th e  soil. On the  co n tra ry , the 
loss of the dust-covered soil is not more th an  1.52%. The tem p era tu re  in  the dust- 
covered soil was found 3.5 to  5 C° h igher. G reater h u m id ity  and h ig h er tem p era tu re  
h asten  the  ris in g  and fu r th e r  the  p lan ts  to th rive .
Zusammenfassung.
Kgl. Ung. Pflanzenzuehstation, 
Bábolna.
Kann man durch Hacken, ausser 
der V ertilgung von Unkraut, gleich­
zeitig auch die Bodenfeuchtigkeit 
erhalten?
Von V. Kopeczky,
W ird  durch  H acken eine feine Staubdecke au f dem Boden erzeugt, so is t die 
F rag e  zu bejahen. W ird  aber der feste  A ckerboden m it n u r  u n g e fäh r haselnuss- bis 
nussgrossen  K rüm m ein  bedeckt, so ve rd u n sten  b innen 30 S tunden 3.11% der Boden­
feuch tigkeit, aus dem staubbedeckten  Boden hingegen n u r 1.52%. A uch w ar die Tem­
p e ra tu r  im staubbedeckten  Boden um  3.5—5° C höher. Grössere F euch tigkeit und höhere 
T em pera tu r beschleunigen den A ufg an g  und fördern  das Gedeihen der Pflanze. M an 
bearbe ite  den Boden daher nie nach Rezepten, sondern s te ts dem Zwecke gemäss.
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Lehet-e a kukorica vetőmagban csúcs-, tő-szem? 
I r t a :  Kopeezky Viktor.
M. kir. Növénynemesítő telep, Bábolna-puszta.
Je len leg  kukorica-vetőm agot úgy á llítu n k  elő, hogy a csúcs- és tőm agva­
k a t e ltáv o lítju k  és csakis a cső közepe részén levő szem eket h ag y ju k  meg.
H a m eg tek in tünk  egy csövet, úgy  fel kell hogy tű n jö n  a tövén levő sze­
mek jobb fejlettsége, szemben a csúcson levőkkel. H a  nagyobb a  szem, úgy 
valószínűnek  látszik , hogy egyazon családváltoza ton  belül az erősebb nö­
vény t fe jlesz thet és viszont. T alán  ebből az elgondolásból k iindu lva, vélték  
eddig a csúcsszem eket selejtezendőnek, de akko r m ié rt se lejtezték  a tőszem e­
ket is? T alán  csak a vetőm agvak  egyöntetűsége céljából? V alószínűleg.
A  k ísé rle te im  m ég nincsenek lezárva, de az eddigiek u tá n  ítélve, nem  
hiszem, hogy a  végekről szárm azó szemek a k á r  a lak ilag , ak á r  m ennyiség ileg  
más, vagy  kevesebb te rm ést adnának .
Ne a csöveken levő szemek között végezzünk válogató  elkü lön ítést, h a ­
nem  tegyük  ezt m eg a táb lán , a  tövek között és akko r m ajd  kapunk  olyan 
vetőm agot, am ely  annak  ellenére, hogy szem re nem  egyöntetű , de hozam ra 
gazdaságos, feltéve, hogy az anyag  am úgy is m egfelelő, b iztosan term ő és 
jó. A lényeg pedig  ezen van!
Royal Hungarian Plant Breeding 
Station, Bábolna.
Summary.
Shall we cut out the top and the 
bottom grains of the maize for seed?
B y V. Kopeezky,
No! Because the  experim ents do not ju s tify  th is  proceeding and also biologically  
is i t  not established.
Zusammenfassung.
Kgl. Ung. Pflanzenzuchtstation, 
Bábolna.
Soll man beim Mais die Spitzen- 
und Grundkörner aus der Saat aus- 
scheiden?
Von V. Kopeezky,
Nein! D enn die angeste llten  Versuche rech tfertig en  dieses V orgehen nicht, auch 
is t es biologisch n ich t begründet.
Kieérletügyi Közlemények XLI. (1938.) 4
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Közlemények.
A m. k ir. földm ívelésügyi m in iszter a M agyar Szent K oronához v isszacsato lt 
felvidéki terü le tek  egyesítésével kapcso la tban  a  kassa i m. k ir. vetőm agvizsgáló állo­
m ás m űködésbehelyezését ölrendelte. A kassa i m. k ir. vetőm agvizsgáló állom ás m űkö­
dési te rü le téü l A bau jto rn a , Göm ör-Kishont, Borsod, Zemplén, Ung, Szatm ár, Szabolcs, 
H a jdn  várm egyék, B ereg  és TTgocsa közigazgatásilag  egyelőre egyesíte tt várm egyék, 
v a lam in t K assa, M iskolc és Debrecen th j. városok te rü le té t á lla p íto tta  meg. Az ország 
egyéb te rü le te  a budapesti m. kir. vetőm agvizsgáló állom ás m űködési köréhez ta r to ­
zik. Az ú jonnan  m űködésbe helyezett m. k ir. vetőm agvizsgáló állom ás a budapesti 
m. k ir. vetőm agvizsgáló  állom ás m űködésére érvényben lévő törvényes rendelkezések 
a la p já n  lá t ja  el h iv a tá sá t. (1938. december 28-án k e lt 6464/éln.—1938. F. M. sz. rendelet.)
A  m ag y ar k irá ly i fö ldm ívelésügyi m in isz ter előterjesztésére a  miagyar k irá ly i 
m ezőgazdasági tudom ányos és k ísé rle tü g y i intézm ények tudom ányos tisztv iselő inek 
létszám ában  dr. K adocsa G yula m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i igazgató , egyetem i m a­
g á n ta n á rn a k  a m ezőgazdasági k ísérle tügy i fő igazgató i c ím et és az V. fizetési osztály 
jellegét, dr. B u tu já s  G yula m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i I. osztályú  főad junk tusnak , 
dr. U nger E m il m ezőgazdasági k ísérle tügy i I .  osztályú főad junk tus, egyetem i m ag án ­
ta n á rn a k  és dr. Sán tha  László m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i I .  osztályú fő ad ju n k tu sn ak  
a  m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i igazgató i c ím et és a VT. fizetési osztály  jellegét, S chna­
bel György, Gerő Z oltán és dr. Cziáky Ján o s m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i I I .  osztályú  
főad ju n k tu so k n ak  a m ezőgazdasági k ísérle tügy i I. osztályú  fő ad ju n k tu si cím et és a 
V II. fizetési osztály  jellegét, Szonntag Jen ő  m ezőgazdasági k ísérle tügy i IL  osztályú 
fővegyésznek a  m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i I. osztályú  fővegyészd cím et és a V ll .  fize­
tési osztály  jellegét, dr. Som orjai Ferenc m ezőgazdasági k ísérle tügy i ad junk tusnak  
a  m ezőgazdasági k ísérle tügy i I I .  osztályú  fő ad ju n k tu si cím et és a V III . fizetési osz­
tá ly  jellegét, végül dr. Telegdy K ováts László és Benedek László m ezőgazdasági ki 
sé rletügyi vegyészeknek a m ezőgazdasági k ísé rle tü g y i I I .  osztályú fővegyészi cím et és 
a  VILI. fizetési osztály  jellegét adományozom .
K elt B udapest, 1938. évi decem ber hó 31. H orthy  s k
g ró f T eleki M ihá ly  s. k.
A m. k ir. földm ívelésügyi m in isz ter a  m ezőgazdasági tudom ányos és k isérle tügy i 
intézm ények tudom ányos tisztv iselő inek létszám ában  dr. M arzsó L ajos m. k ir. I I .  osz­
tá ly ú  főgeológusi címmel és a V II. fizetési osztály  jellegével fe lru h ázo tt osztálygeoló­
g u st m. k ir. I I .  osztályú főgeológussá, dr. Gruzl Ferenc  m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle t­
ü gy i I. osztályú  fővegyészi cím m el és a V II. fizetési osztály  jellegével fe lru h ázo tt II . 
osztályú  fővegyészt m. k ir. m ezőgazdasági k isérle tügy i I . osztályú  fővegyésszé, dr. 
V illax  Ödön m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osztályú  fő ad ju n k tu si cím m el és a 
V II. fizetési osztály  jellegével fe lru h ázo tt I. osztályú  fő ad ju n k tu st m. k ir. mezőgazda- 
ság i k isé rle tü g y i I. osztályú  főad junktussá, Szanyi Is tv án  és dr. K erekes Lajos m. k ir. 
m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fővegyészeket m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle t­
ü g y i I. osztályú  fővegyészekké a V II. fizetési osztályba kinevezte. (1938. évi jú n iu s 
30-án kelt 3176/eln. V III. B. 1938. Fm. sz. rendelet).
M. Kir. Dohány-termelési K ísérleti Állomás, Debrecen.
Vezető: Galgóczy Miklós, m. k ir. főad junktus.
A  nedvesség-- és klorofilltartalom, valam int a pH-érték változásának 
vizsgálata a dohány alacsonyabb és magasabb hőmérsékleten történő szárí­
tása alatt.
I r ta :  B a rta  László dr.
A dohány kiképzésénél ú jabb  időkben m indinkább  olyan m ódszerek 
u tán  k u ta tn ak , m elyek a dohány sz á rítá sa  a la tt  lejátszódó bonyolu lt kém iai, 
b iokém iai reakciók  le fo lyásá t g y o rsítan i tu d ják . E ttő l az évtizedes g y a ­
k o rla ttó l m erőben elü tő  — többny ire  g y á ri berendezéseket igénylő  — m ód­
szerek közül csak azoknak van  je lentőségük, am elyeknél a dohánylevél k i­
képzésének g y o rs ítá sa  m elle tt a m inőség nem  csak hogy nem  csökken, h a ­
nem  legalább  is olyan m arad , m in t a term észetes m ódszerek alkalm azásánál, 
esetleg m ég ja v u l is.
A dohány sz á rítá sán a k  a legtöbb dohányterm elő  vidéken ezidő szerin t 
szokásos m ódszereivel e helyen nem  foglalkozunk, elég, ha  u ta lu n k  azokra 
az összefoglaló m unkákra , am elyekben m indezen m ódszerek le írása  m eg­
ta lá lh a tó  ( \  1 2). Ezek a m ódszerek, b á r  részleteikben egym ástó l nagyobb el­
té rést m u ta tn a k  (pajtában , napon, vagy  kom bináltan  való szárítá s), egyben 
va lam enny ien  m egegyeznek, hogy  m indegyik  te rm észetad ta  lehetőségeket 
h asznál fel a rra , hogy a  sz á rítá s  a la t t  a levélben végbem enő fo ly am ato k ra  
h a tá s t gyakoro ljon . Íg y  a szá rító p a jta k b an  telesleges nedvesség elvezetésére 
különböző szellőztetőket alkalm aznak , vagy  pedig a száradó  dohánylevele­
ket a vízveszteség m eggyorsítása  érdekében nap fény re  helyezik, a tú lság o ­
san  h irte len  tö rténő  száradás m egakadályozására  pedig jó l záródó szellőz- 
te tőkrő l gondoskodnak. Ezeknek a m ódszereknek a lkalm azásával kiváló 
dohány á llíth a tó  elő, feltételezve term észetesen azt, hogy m ár m agáná l a 
term elésnél is m inden t m eg te ttü n k  a m inőségi dohányterm elés érdekében.
V an n ak  olyan dohánykiképző m ódszerek is, am elyek nem  term észetes 
ú ton — a nap  m elegének fe lhaszná lásáva l —, hanem  m esterségesen előállí­
to tt  m eleg seg ítségével végzik a zöld dohánylevelek  szárítá sá t. Ezek régó ta 
h aszná la to sak  az am erika i term elők  körében (flue cu ring  és fire curing).3 
E zeknek  a sokszor p r im itív  berendezésekkel dolgozó am erik a i m ódszerek­
nek a lényegét, te h á t a m agasabb  hőm érsékle tnek a lkalm azásá t veszik á t 
a m ai m odern  g y á r i berendezéssel dolgozó dohányszárító  rendszerek is, 
m elyek a lkalm azása  kezd m ind inkább  e lterjedn i.4
Ism ere tesek  o lyan  m ódszerek is, am elyeknél a zöld dohány t a  szárí­
tá sa  a la t t  bizonyos anyagokkal kezelik .5 M indezek a  m ódosítások azonban 
lényegtelenek és a legfőbb h a tás  a  m agasabb  hőm érsékletnek tu la jdon ítha tó .
T udjuk , hogy úgy  a kém iai, m in t a biokém iai reakciók a  hőm érsék le t­
nek bizonyos h a tá ro n  belü li em elésével m eggyorsu lnak . A dohány m agasabb  
hőm érsékleten  sz á rítá sáv a l is éppen ezt ak a r ju k  elérni.
M ind az alacsony, m ind  a m agasabb  hőm érsékleten  tö rténő  sz á rítá sn á l 
a  legfontosabb a levél ned v esség tarta lm án ak  gondos szabályozása, m ert a 
levél v íz ta r ta lm á n ak  elvesztésével egy idejű leg  lejátszódó és a  dohány össze­
té te lére  döntő befolyással bíró reakciók  irá n y á ra  és n a g y ság á ra  a levelek 
vízveszteségének ütem e van  a legnagyobb hatássa l. H a  a sz á rítá s  fo lyam ata  
a la t t  lassú  a  nedvesség elpáro lgása, a levél m egrom lik, m egpenészedik, ha
1 Kissling: H andbuch  der T abakkunde  etc. B erlin , 1925.
2 Bodnár J. u. L. Barta: Chemische u. biochem ische V orgänge bei d. T abak­
re ifu n g , E rg . der E nzym forschung  Bd. IV . 1935.
s Garner W. U. S. D ep art of. A g ricu lt. F a rm ers  Bull. Nr. 523 (1913); Szilassy 
Zoltán: A m erika i m ezőgazdaság, Bpest, 1897, 83.
4 Berthold Th. M itt. f. d. L andw irtschaft. 50. 643, 1935.
5 Pfutzer G u. H. Losch. D ie U m schau H. 11, 1935.
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pedig  gyors, akkor a  biokém iai reakció  le játszódásához szükséges nedves­
ség h iányában  a  fo lyam atok  m egállanak  és a  levélben olyan anyagok  
m arad n ak  meg, am elyeknek tu la jdonképen  nem  volna szabad benne lennie 
(kem ényítő, sok klorofil, stb.),1 vagy  elvesznek olyan alkotórészek, am elyek 
szükségesek vo lnának  a későbbi ferm entáció-fo lyam at zav a rta lan  lebonyo­
lítá sá ra  (enzimek).1 2
H a m ár a term észetes dohányszárításná l is gondosan kell ügyelnünk  
a nedvesség változására , m ég inkább gondot kell fo rd ítan u n k  a nedvesség- 
ta rta lo m  csökkenésének a m enetére a m agasabb hőm érsékleten történő 
szárításnál, hisz i t t  igen nag y  m értékben meg van  annak  a  lehetősége, hogy 
a m agasabb hőm érséklet következtében a levél gyorsan  elveszítve nedves­
ség ta rta lm á t, zölden beszárad, avagy  ellenkező esetben a színeződési perió ­
dus a rá n y lag  hosszú ideig  ta rtó  fo ly am ata  a la tt gyorsan  m egpenészedik. 
A szárró l le tö rt zöld dohánylevél az első napokban m inden veszély nélkül 
a k á r  1000/« p á ra  ta r ta lm ú  levegőben is á llhat, sőt m egíigyelések igazo lják  
azt, hogy anná l gyorsabban  és nagyobb m értékben áll be változás a le tö rt 
és szá rítá sra  előkészített levelekben, m inél jobban m eg tu d ju k  akadályozn i 
a levelek gyors víz veszteségét. Később azonban, am ikor m ár a se jtek  sz in te­
tizáló képességüket elveszíte tték  és csupán az emzim h atás  m a ra d t meg, a 
nedvesség gyors e ltáv o lítá sáró l kell gondoskodni, h a  a leveleket a  penésze­
déstől és rom lástó l meg ak a r ju k  óvni.
M ind a hazai, m ind  a külfö ld i irodalom ban számos közlem ényt ta lá ­
lunk, am ely a dohányszárítás g y ak o rla ti k iv ite lé t ism erte ti. Az ily  irá n y ­
ban végzett k ísérle tek  és a belőlük levont következtetések azonban a leg­
ritk áb b an  van n ak  pontos m érésekkel összekötve és ennek h iányában  nem  
áll e lő ttünk  tisz tán  a fo lyam at képe, am ely a g y ak o rla tila g  elért eredm é­
nyék helyességét a lá tám asztaná.
A dohány sz á rítá s i fo ly am ata  úgy lá tsz ik  két egym ástól jó l m egkü­
lönböztethető fo ly am atra  osztható. Az első néhány  nap ig  ta r tó  fázis a la tt, 
am ellyel S m irn o w 3 fog lalkozott behatóan, je len tékeny  változások jönnek 
lé tre  a dohány összetételében, bom lások és szintézisek m u ta th a tó k  ki a  n it­
ro g én ta rta lm ú  vegyiiletek  között. V ic k e ry 4 v izsg á la ta i ugyanezt eredm é­
nyezték. Je len  m unka eredm ényei is a dohánylevél pH -jáva l kapcso la tosan  
a r r a  engednek következtetn i, hogy a sz á rítá s  fo lyam ata  két egym ástól jó l 
elhatárolt részre bontható.
Ú gy látszik, hogy a dohánykiképzés egész m enete a la tt  (tehá t ha  a 
szá rítá s  és az azt követő ferm en tálás fo ly am atá t egybevesszüik) a  sz á r í­
tás első fáz isának  van  a legnagyobb jelentősége. Az e fo lyam at a la tt  vég­
bemenő reakciók m ilyensége és n ag y ság a  szabja m eg a további fo lyam a­
tok h a tá sá t és végeredm ényben a dohány m inőségét is.
Je len  m unka elsősorban azokat a különbségeket ó h a jtja  m egállap í­
tan i, am elyek a szá rító p a jtá b an  uralkodó alacsonyabb és a  m esterségesen 
fű tö tt hely iségek m agasabb  hőm érsékletének h a tá sá ra  a  száradó  dohány 
összetételében k im u tatha tók .
A következőkben közölt adatok  csaknem  k ivétel nélkü l a r ra  m u ta t­
nak, hogy a nagyobb m eleg seg ítségével tö rténő  szárítá s ■— a m egröv i­
d íte tt szá rítá s i idő ellenére is — m élyebbre ható  változásokat hoz lé tre  a 
dohány összetételében. Távol áll tőlünk, hogy ezeket az a lább iakban  köz­
lendő ad a to k a t elégségesnek ta r tsu k  a kérdés végleges eldöntésére, m ert 
ehhez m ég a két legfontosabb vegyü let a szénh id rá t és a n itro g é n ta rta lm ú  
vegyületek  változása közötti különbség ism erete is szükséges. Ez a vizs­
g á la t is fo lyam atban  van. A je len  dolgozatba fog la lt v izsgá la ti eredm énye­
ket ezért egy nagyobb — m inden jelentős dohányalka trész  változásának  
v iz sg á la tá t m agába foglaló — m unka első közlem ényének tek in tjük .
A száradó dohánylevelekben a vízveszteség változásának  m enetén 
k ívü l két biokém iai változást követtünk  lab o ra tó riu m i v izsgálatok  segít-
1 Miiller-Thourgau H., Landw . Jb . 14, 485, 1885.
2 Fodor A. u. A. Reifenberg, Hoppe-Seylers Z. physiol. Chem. 162. 1., 1927.
3 Smirnow A. J. u. Izwoscliikow W. P. Biochem. Z. 228, 329, 1930.
4 Vickery H. B„ G. TF. Pucher, A. J. Wakeman a. Ch. S. Leavenworth, C arneige 
Inst. of. W ashing ton  Puhl. No. 445.
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ségével. Ezek közül az egyik  a m etila lkoholban  oldható festék  m ennyisé­
gének csökkenése (a k lorofilbom lás sebessége), a m ásik pedig a  h id rogé­
nion koncentráció  változásának  követése.
A klorofilbom lás következtében lesz a zöld dohánylevél lassan  sá rga , 
m a jd  b a rn a  színűvé. A klorofil eltűnése m inden  b izonnyal összefüggésben 
áll a sá rg asz ín ű  festék  keletkezésével, am elynek m ennyisége a  szá rítá s i 
fo ly am at a la tt  je len tékenyen  m egnövekszik, jó llehet bizonyos kisébb m eny- 
nyiségben  m á r a zöld levélben a p rio ri is fellelhető. M inél nagyobb m ér­
tékben s m inél h am arabb  jön lé tre  a k lorofil eltűnése, anná l előnyösebb az 
a  dohány ra  nézre. Még le nem  zárt k isé rle te in k  eredm ényei szerin t a k lo ­
rofilbom lás és a dohánylevél sá rg a -b a rn a  színét adó festék  keletkezése 
ellen té tes feltételeik m elle tt le játszódó biokém iai fo lyam at, am elynél a 
levél h idrogénion  koncen trác ió ja  já tsz ik  fontos szerepet.
V izsgála ta im  m ásik  része a dohánylevelek  h idrogén ionkoncen tráció ­
já n ak  a sz á rítá s  a la t t i  vá lto zása ira  vonatkozik  egyrészt azért, m e rt ez 
egyike azoknak a változásoknak, am elyek a dohány szá rítá s i fo lyam ata  
a la t t  eddig v izsgála t tá rg y á v á  téve a lig  voltak , m ásrészt pedig, m ert a 
h id rogénionkoncentráció  m in t több biokém iai fo lyam at eredője, a lk a lm as­
nak  m uta tkozik  a rra , hogy vá ltozása inak  v izsg á la ta  seg ítségével az a la ­
csonyabb és m agasább  hőm érséklet h a tá sá t tanu lm ányozhassuk .
K ísé rle tek  beá llítása .
S zá rítá s i k ísé rle tü n k e t két legközönségesebb és legfontosabb dohány- 
nyál, a debreceni nagy levelű  p ipadohánnya l és a k islevelü  finomabb szö­
v e tű  k e rti dohánnyal végeztük. A debreceni dohánnyal több k ísérle te t is 
á llíto ttu n k  be, m elyekhez az an y ag o t több helyrő l v e ttü k  és pedig  a D ohány­
term elési k ísérle ti állom ás környékén  fekvő különböző gazdaságokból. Az 
a lább iakban  összesen három  k ísé rle ti eredm ényéről szám olunk be, m elyek 
közül kettő  debreceni dohánnyal, egy pedig k e rti dohánnyal á l lí t ta to tt  be.
A közönséges hőm érsékleten  tö rténő  sz á rítá s t m a g y ar d eszk ap ajtá ­
ban végeztük s m indenben an n ak  a g y ak o rla tn ak  m ódszereit és e lő írása it 
követtük , am ely M agyaro rszágon  á lta lán o san  használt és szokásos. A p a jta  
levegőjének hőm érsék le tét és p á ra ta r ta lm á t nem  volt a lkalm unk  közvet­
lenü l m érn i és így  a száradó dóhány nedvességcsökkenésének m enetét a 
p a j ta  közelében lévő m eteorologiai m űszereken leo lvaso tt ada tokka l tud tuk  
csak összehasonlítani.
A m agasabb  hőm érséklet h a tá sá t a Snow -rendszerü p a jtáb a n  ta n u l­
m ányoztuk  (flue curing). A sz á rítá s t an n ak  az e lő írásnak  figyelem bevéte­
lével fo ly ta ttu k  le, am elynek  le írása  a m ár idézett h e ly e n 1 ta lá lható . 
A p a j ta  levegőjének hőm érsékletét és p á ra ta r ta lm á t a  p a jtáb a n  elhelye­
zett m űszerekről ó rán k in t o lvastuk  le és az adatokból h a t ó rán k in t közép­
értékeket vontunk.
1. sz. dohány, D ebreceni /.
V ilágoszöld színű, finom szövetű dohány. A  leveleket 1935 aug. 
31-én dr. B. B. n y irm á rto n fa lv a i gazdaságában  tö rték  le; m ajd  a le tö rt 
leveleket azonnal au tó k ra  rakva , a k ísé rle ti állom ás te rü le té re  hoztuk, egy 
é jszakai füllőben való állás u tá n  zsinórra  fűztük  fel. Az első m in ta  a fül- 
lesztésen á tese tt dohányból szeptem ber 1-én d. u. 7 ó rakor vétete tt.
A közönséges hőm érsékleten szárad t leveleknél a fe lto rlódo tt anyag- 
v izsgála t következtében csak nagyobb időközben vehettünk  m in tá t és pedig:
1. (k iindulás) szept. 1-én reggel; 2. szept. 4-én este; 3. szept. 6-án este; 4. 
szept. 10-én reggel; 5. szept. 14én  reggel. Ü gy a hideg-, m in t a m elegszárí­
tá s  idejének ta r ta m á t a különböző dohányokra  a  „V izsgálatok eredm é­
nye“-! iközött ta lá lju k  meg. A debreceni I. dohány term észetes szá rítá sa  
a la t t  a  m eteoro lóg ia i m egfigyelő állom ás ad a ta i a következőket m u ta ttá k  
(1. táb láza t):
1 Garner W, W. 1. c. és Berthold Th. 1. c.
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1. tá b lá za t.
D á tu m L é g h ő m é rs é k le t a  nap k ü lö n - P á ra ta r ta lo m  "jc, a  n a p
böző ó rá ib a n k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n
7 h. lé b. 21 h . 7 h . l é  b. 21 h.
Szept. í. 13-6 24*2 16-0 88 44 83
<( 2. 14-2 27-1 17-0 83 39 84
« 3. 16-4 28-6 19-2 79 35 66
« 4. 18-7 27-8 20-3 63 39 74
5. 16-0 2 5 0 15-6 85 39 93
« 6. 13*5 19-6 15-7 95 60 84
« 7. 12-8 18-3 12-6 82 44 66
<( 8. 9 9 17-4 12-4 78 42 68
9. 9-0 17-8 11*6 84 44 76
<c 10. 9-1 16-9 10-4 88 51 75
11. 9-4 18-0 9-0 84 48 87
<c 12. 9-0 20-0 9-9 81 41 80
« 13. 9 '4 23-4 12-4 82 30 74
14. 13-4 25-5 14-8 69 33 76
A Snow  p a jtáb a n  elhelyezett dohány szá rítá sa  szept. 6-án teljesen, 
befejeződött. A k ísérletné l, hogy  a nedvesség változását pon tosabban  
követhessük, nap o n k in t kétszer ve ttü n k  m in tá t. A p a jta  levegőjének hőm ér­
séklet- és p á ra ta r ta lo m a d a ta it a 2. szám ú táb láza t tü n te ti fel.
2 . táblázat
D á tu m H ő m é rs é k le t C° a  n ap k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n P á r a ta r ta lo m  %  a n ap  kü lönböző ó rá ib a n
1 -6  h . 6 -1 2  h . 1 2 -1 8  h . 1 8 -2 4  h . 1 -6  h . 6 -1 2  b . 1 2 -1 8  h . 1 8 -2 4  h .
Szept. 1. — — — 2 2 -1 — —  _ 8 4 * 1
« 2. 2 4 - 6 2 9 - 6 2 9 - 8 3 0 - 7 8 4 '6 8 4 - 0  8 7 - 1 8 5 - t í
« 3 . 2 9 -1 3 0 -1 2 6 - 7 3 0 - 0 8 2 ’ 5 8 3 - 1  8 3 - 3 8 0 * 5
« 4 . 3 0 - 2 3 0 -1 4 2 - 5 4 3 - 1 7 7 - 9 6 6 - 9  4 3 - 2 3 9 - 5
« 5. 5 1 - 6 5 9 - 9 6 4 - 2 5 3 * 7 3 3 * 9 2 3 - 4  1 7 -7 2 1 - 7
« 6. 2 9 ‘0 2 4 - 9 2 6 '1 2 0 -1 4 7 - 2 5 5 - 2  5 4 * 6 7 0  -2
2. sz. D ebreceni II .
Sötétzöldszínü, d u rv a  s tru k tú rá jú  dohány L. D. gazdaságából (Hosz- 
szupályi). A törés szeptem ber 20-án tö rté n t és az 1. sz.-hoz hasonlóan  a tö rés 
u tá n  au tóval hoztuk a dohányállom ás te rü le té re . A  k ísé rle t b eá llítása  úgy
a  hideg, m in t a m eleg hely iségekben szeptem ber 21-én tö rtén t.
I t t  m ár nem csak a m agasabb, de a közönséges hőm érsékleten lefo ly­
ta to tt  k ísérle tné l is többször v e ttü n k  m in tá t, m ég pedig  a h ideg k ísé rle t­
nél naponk in t. A k iindu lás 1. szept. 21-én este, 2. szept. 23-án reggel, 3. 
szept. 24-én reggel, 4. szept. 25-én reggel, 5. szept. 26 án reggel, 6. szept. 
27-én reggel, 7. szept. 28-án reggel, 8. szept. 30-án reggel, 9. okt. 1-én reggel,
10. okt. 2-án reggel, 11. okt. 4-én reggel, 12. okt. 7-én reggel.
E  k ísé rle t a la tt  a  p a j ta  levegőjének hőm érséklet és p á ra ta rta lo m  a d a ­
ta it  a 3. szám ú táb láza tb an  fog la ltuk  össze.
3 . tá b lá za t.
D á tu m L é g h ő m é rs é k le t C° a  n ap  
kü lö n b ö ző  ó rá ib a n  
7 h . 14 h . 21 h .
P á r a ta r ta lo m  ° /0 a  n ap  
k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n  
7 h . l é  h . 21 h .
Szept. 21. 14 '4 26-1 18-6 85 48 79
% 22. 15-6 26 8 17-9 87 48 83
(( 23. 15-0 27-6 18-0 89 44 82
« 24. 16-2 25-3 16-8 83 54 74
« 25. 13-2 22*3 16-2 91 72 87
a 26. 12-8 16-2 9-1 82 51 70
(( 27. 8-1 13-6 10-2 91 67 76
a 28. 8-0 16-0 9-0 89 50 84
(( 29. 4-6 18-4 9-8 90 45 89
« 30. 6-6 22-6 15-0 91 40 76
Okt. 1. 14-0 25 6 16-0 69 38 75
« 2. 12-1 26-6 17-4 82 30 57
« 3. 13-6 17-3 9-4 94 62 95
<( 4. 9-0 23 '3 15 4 95 45 77
(( 5. 15-5 2 9 4 21-4 77 38 62
(( 6. 13-8 29 -5 21 -6 91 34 62
(( 7. 15-6 25-0 15-2 87 47 86
<( 8. 12-0 27-3 19-5 94 39 70
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A h id eg szá rításn á l haszn á lt te ljesen  azonos leveleket ugyancsak  a 
Swom -rendszerü p a jtá b a n  v e te ttü k  m eleg szárítá s  alá. A levél nehéz szí- 
neződési készségének következtében a  szárítá s  sokkal nagyobb idő t v e tt 
igénybe, m in t az 1. szám ú dohánynál. N agyon fe ltűnő  és jellemző a  dohányra , 
hogy ugyanazon  fa j a rá n y la g  közel egym áshoz term esztve, o lyan  je len tékeny  
kü lönbséget m u ta t a sz á rítá s  a la tt, hogy hajlandók  vo lnánk te ljesen  m ás 
dohánynak  te k in ten i egy iket és m ásika t.
A sz á rítá s  ta r ta m a  a la t t  a p a jta  levegőjének hőm érsékletét és pára - 
ta r ta lm á t a 4. szám it tá b láz a t ad a ta i tü n te tik  fel.
4 . táblázat.
D á tu m  H ő m é rs é k le t Cn a  n a p  kü lö n b ö ző  ó rá ib a n  P á r a ta r ta lo m  ° /p a n ap  k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n
1-6 h. 6-12 h. 12-18 h. 18-24 h. 1-6 h. 6-12 h. 12-18 h. 18-24 h
szept. 21. — — — 23-7 — — — 79-5
<( 22. 26-4 28-9 30-6 30-5 82-7 82-4 84-0 81*7
« 23. 28-4 29-8 32-1 31-6 82-2 8 5 6 86-4 84-0
(C 24. 30-5 31-3 32-4 32-1 83-0 82-5 84-0 83-6
« 25. 31-3 32-5 32-7 33-3 79-9 77*6 78*7 76-6
(( 26. 33 0 34-1 34-9 34-7 75-4 65*3 66-3 65-1
« 27. 33-4 34-5 34-6 34-9 61-2 6 3 6 67-2 72-5
(( 28. 35-7 33-8 33-6 34-0 74-1 72-8 77-5 76-1
<( 29. 34-2 33-9 35-0 35-0 74-5 71*2 72-6 70-6
(( 30. 3 4 1 33-5 40’7 49*5 68-5 47*8 29-9 23-6
o k t . 1 . 51*6 58-6 62-6 49-6 21-6 18-6 18-4 22-1
« 2_ 4 0 ’ 6 34.2 35-5 33*6 24-1 35*2 45-9 50-9
3. sz. dohány, K erti.
E  v ilágos á rn y a la tta l  bíró finom szövetű, apró  leveleket W. Gy. gaz­
daságában  szeptem ber 10-én tö rtü k  le, m ég aznap  este au tón  az á llom ásra  
sz á llíto ttu k  és m ásnap  m indkét p a jtá b a  b eá llíto ttu k  a k ísérlete t.
A közönséges p a jtá b a n  a  v iz sg á la t nap o n k in t tö rté n t. A k iindu lás 
1. szept. 11-én este, 2. szept. 13-án reggel, 3. szept. 14-én reggel, 4. szept. 15-én 
reggel, 5. szept. 16-án reggel, 6. szept. 17-én reggel, 7. szept. 18-án reggel,
8. szept. 19-én reggel, 9. szept. 20-án reggel, 10. szept. 21-én reggel, 11. szept. 
22-én reggel, 12. okt. 1-én reggel.
A léghőm érséklet és p á ra ta r ta lo m  a d a ta it az 5. számit táb láza t tü n ­
te ti fel.
5. táblázat.
D á tn m  L é g h ő m é rs é k le t O  a  n a p  P á ra ta r ta lo m  nl„ a  n ap
kü lö n b ö ző  ó rá ib a n  k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n
7 h. 14 h. 21 h. 7 h . 14 h. 21 h.
szept. 11. 9*4 18-0 9-0 84 48 87
« 12. M-0 2 0 0 9 '9 81 41 80
(( 13. 9 '4 23-4 12-4 82 30 74
<( 14. 13-4 25-5 14-8 69 33 76
(( 15. 14-2 27-0 16-4 65 35 66
(( 16. 14-6 28-6 20-0 76 30 69
(( 17. 15-5 2 3 0 15-3 92 52 83
(C 18. 14-4 2 4  - 2 17’6 86 51 72
« 19. 13-0 1 9 1 11-0 93 49 90
<( 20. 1 0 0 21-6 15-7 82 53 84
A tovább iakban  1. a  3. tá b lá z a t ad a ta it.
A k e rti dohányok m agasabb  hőm érsékleten  való sz á rítá sa  szintén a 
SnöMt-rendszerű p a jtáb a n  tö rtén t. I t t  is fé lnaponk in t v e ttü n k  m in ták a t. 
A szárítá s  ta rta m a  a la tt  a p a jta  levegőjének hőm érsék le tét és p á ra ta r ta l­
m át a 6. szám ú táb láza t tü n te ti fel.
6. táblázat.
D á tn m H ő m é rs é k le t  C“ a  nap k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n P á r a ta r ta lo m  ° /0 a n ap  k ü lö n b ö ző  ó rá ib a n
1 -6  h . 6 -1 2  h . 1 2 -1 8  h . 1 8 -2 4  h . 1 -6  h . 6 - 1 2  h . 1 2 -1 8  h . 1 8 -2 4  h.
szept. 11. ___ — — 20-4 — — — 88-0
« 12. 24-6 27-8 26-2 28-0 8 4 '6 78-2 7 1 1 68-7
« 13. 28-5 29-3 29-8 28-8 71-1 70-7 75*1 7 4 9
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D á tu m  H ő m é rs é k le t C ’ a nap  kü lö n b ö ző  ó rá ib a n  P á ra ta r ta lo m  °/„  a  nap  kü lö n b ö ző  ó rá ib a n
1 -6  h . 6 -1 2  h . 1 2 -1 8  h . 1 8 -2 4  h . 1 -6  h. 6 -1 2  h . 1 2 -1 8  h. 1 8 -2 4  h
Szept.14. 28-4 30-1 30-3 30-3 72 '9 71-9 70-2 69-6
« 15. 30 1 30-9 30-8 30-4 67-1 61-8 63-8 60-5
cc 16. 29-2 3 2 0 37-8 39 -4 57-1 57-0 48-9 37-4
<c 17. 39-1 39-0 41-8 45-4 36 ‘ 5 34-7 27-8 25-5
« 18. 48-9 51-1 45-1 39-8 22-4 21-5 25-2 28-5
« 19. 3 5 1 27-0 2 4 1 18-9 31-5 46 3 42-9 57-4
V izsgálati módszerek.
A z  elem zésre szánt m in ta  vétele.
M ielőtt a sz á rítá s i k ísérle t m egkezdődött volna, teh á t a leveleknek 
p ó réra  való  fűzése előtt, a különben m ár a letörés a lkalm ával is gondosan, 
egyön tetűen  tö r t  azonos színezetű anyaleveleket a leggondosabban m egválo­
g a ttu k  és pu h a  kefével a rá ta p ad ó  hom okot gondosan eltávo líto ttuk .
A m egváloga to tt levelekből azu tán  m ind ig  20—20 levelet v e ttü n k  a 
vizsgálathoz, m elynél előbb a  főbordát e lv á lasz to ttu k  a lem ezrésztől s u tána  
m indkét részt azonnal lem értük.
A  nedvesség tarta lom  m eghatározása.
Ü gy a levéllem ezeket, m in t a főbordát éles késsel fe lapróztuk  és 70 
fokon ta r to tt  elektrom os szárítószekrénybe helyeztük  s o tt állandó sú ly ig  
száríto ttu k . E za la tt a néhány  ó rá t igénybevevő fo lyam at a la tt  lé tre jö tt 
siílyveszteséget nedvességnek vettük .
A  m etila lkoholban  oldható fe s té k  (kloro fil) m eghatározása.
A m egszárad t anyago t finom an m egőröltük , m a jd  0.4 mm. lyukbőségü 
sz itán  á tsz itá ltuk . A m etila lkoholban  oldható összes festék  (k lo ro filta rta - 
lom) m eg h atá ro zására  0.5 gr. an yago t 20 cm3 m etila lkoho llal h idegen sötét 
helyen, bedugaszolt edényben 12 ó ráig  á lln i hagy tuk . A zután  száraz szű rő ­
p ap íro n  sz ű rtü k  és a L ange—R oth  fo tom éterben  (sárga színszürő 610 w
a lak lm azása  m ellett, 10 mm-es k ü v e ttá t használva) az abszorpció n ag y sá ­
gá t m értü k  s azt ex tinkciókoefficiensekben fejeztük  ki. E  m égha tái-oz ást 
csak lemezben végeztük.
A  hidrogénionkoncentráció  m eghatározása.
A p o ríto tt száraz m in tákbó l 1 gr-o t 10 cm3 d es tillá lt vízben jól ösz- 
szeráztuk, 5 perc m ú lv a  k inh id ron  alkalm azása m ellett a szuszpenzió pH -ját 
e lek tro m e triásan  m értük . E  m eghatá rozás t csak lemezben végeztük.
A v izsgá la tok  eredm énye.
1. sz. dohány. (D ebrecen i I.)
Hideg pajtában.
S o rszám
A  s z á r ítá s  
ta r ta m a  
ó rá k b a n
N ed v e s s é g
L e m e z
°/o
B o rd a
A  m e t i la lk o h o lb a n  
o ld h a tó  fe s té k m e n n y is é g  
(e x t in k c ió k o e tf ) pH
1 . 0 74-1 87-2 0-340 5-38
2. 60 66-8 81-3 0-206 5-26
3. 120 5 3 '6 77-6 0-120 5-18
4. 204 39-8 74 1 0-116 5-30
5. 300 27-5 60-9 0-142 (?) 5-38
1 . 0
Meleg pajtában. 
74-1 87-2 0-3 40 5-38
2. 16 74-0 85-7 0-306 5-10
3. 24 74-8 85-1 0-316 5-18
4. 36 74 '4 81-7 0-212 5-00
5. 48 73-8 84-1 0-187 4-98
6. 60 73-3 83-5 0-130 4-98
7. 72 66-0 79-9 0-103 5*10 (?)
8. 84 3 2 4 68-2 0-140 (?) 4-60
9. .  108 7*3 4-5 0-106 4-52
A  szá
ta r ta
ó rá k i
0
39
64
87
111
144
167
215
240
264
312
384
0
38
46
62
71
86
95no
119
142
152
166
175
191
199
214
223
238
277
0
48
72
96
120
144
168
192
216
240
324
492
0
24
36
48
60
72
84
96
108
120
132
144
156
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2. sz. doliány. (D ebrecen  II.)
H id e g  p a j tá b a n .
A  in e t i la lk o h o lb a n
N ed v e s s é g  ° /n o ld h a tó  fe s té k m e n n y is é g
i.em ez B o rd a (e x tin k c ió k o é ff) pH
77-2 88-2 0-755 5-54
72-5 84-2 0-768 5-44
69-2 80-6 0-580 5*35
66-5 79-5 0-438 5-34
66-4 78*7 0-414 5-24
56 1 75-9 0-335 5-18
51-1 75-9 0*302 5-20
43-0 71-6 0-332 5*22
42*3 71-2 0-360 5-24
37-8 662 0-345 5-30
28-8 — — 5-36
15-2 40-2 — 5-38
77-2
M eleg  p a jtá b a n .  
88-2 0'755 5 54
74" 7 85-1 0-769 5*45
74*5 85*2 0-795 (?) 5 27
74-4 85-7 0-560 5-24
73-6 80-6 0 544 5-30
71-8 83-5 0-441 5-28
71-2 82-1 — 5-24
73-6 84'8 — 5 "44
62-0 80-6 0-283 5-20
60*3 79-1 0-230 5-30
53*2 78 0 0-237 5-43
48-1 76-5 0-258 5-38
46-2 74-4 0-250 5-40
— 68 2 0-172 (?) 5 32
35-2 66-1 0-244 (?) 5-34
25-5 61-6 0212 5-36
15-3 59-2 0-222 5-50
1 1 25-3 0-245 5-24
— — 0-255 5-26
3 . sz. dohány, (kerti)
74-1
H id e g  p a j tá b a n .  
85-5 0-339 5-49
70-6 81*8 0-300 5-26
67-8 79-2 0-217 5-30
63 2 72’6 0-149 5-14
62-1 72-3 0-120 5-18
57-6 70-4 0-105 5 "26
61-0 69-6 0-103 5-23
47-4 60-0 0-113 5-28
28-3 58-1 0-120 5-24
— 58-3 0-088 5*24
26-0 39-8 0-075 5-26
17-5 — 0-092 5-26
74 1
M eleg  p a j tá b a n .  
85-5 0-339 5-49
74-3 85-2 0-163 5-34
68-1 78-0 0-125 532
— 80-2 0-102 5-26
68-4 78-7 0-112 5-18
63-4 76-6 0 - 0 9 0 5-16
58-8 74-2 0-062 5-18
47-3 69-0 0-055 5-24
44-9 66-1 0-058 5-30
447 60-3 0 048 5-26
39-8 55-9 0-060 5-18
27*8 53*5 0-062 _ 5-26
2 - 6 21-3 0-050 5-24
3 9 7-0 0-060 5-30
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Az eredmények m egvitatása.
N edvességveszteség.
A D ebreceni 1. dohányfőborda nedvessége 87.2%-ot m u ta t, m íg  a 
levéllem ezrész 74.1 százalékot s így  13.1 százalékkal több nedvesség van  a 
főbordában.
Jó llehe t az első m in tá t cca 24 ó ráig  ta r tó  fü llesztés u tá n  ve ttük , ez 
az idő azonban a nedvesség tarta lom ban  a lig  ju t  kifejezésre. E dd ig i m ég 
nem  közölt eredem ényeink szerin t a fü llesztés a la t t  a lig  jön lé tre  a dohány 
n ed v esség tarta lm áb an  csökkenés.
H ogy a száradó dohány nedvességvesztesége m ilyen  szoros összefüg­
gésben van  a környező levegő p á ra ta rta lm á v a l, ezt a m elegkisérle tben  sze­
replő  D ebreceni I. dohány nedvességveszteségének görbéje m u ta tja . (L.
1. görbe.)
A m agasabb  hőm érsékleten  végzett sz á r ítá sn á l kezdetben a  szárító ­
helyiség  összes szellőztető je  zá rv a  van, hogy ezálta l a levelek v ízveszte­
sége a m in im um  legyen a  v iszonylag m agas hőm érséklet ellenére is. 
A p á ra ta r ta lo m  83—85%-ot m u ta t s a hőm érséklet 29—30“ C-t. M inden való­
színűség  szerin t a  p ó réra  fűzö tt levelek között még m agasabb  a 
p á ra ta rta lo m , m elyet az is b izonyít, hogy a szárítá s  első szakaszában (a 
színesítés a la tt)  a levéllem ez n ed v esség tarta lm a csaknem  azonos nívón 
m arad t, a borda is a lig  vesz íte tt nedvesség tarta lm ábó l. Ezzel szem ben a 
hideg ú ton  sz á r íto tt levéllem ez és borda m ár az első szakaszban lényeges 
v ízveszteséget m u ta t, m ely  egyenletesen halad  tovább a sz á rítá s  fo lyam án.
Ú gy az alacsonyabb, m in t a m agasabb  hőm érsékleten  tö rté n t sz á r í­
tás a la tt a lem ezrész és a főborda n ed v esség tarta lm án ak  változása  kü lön ­
böző. Jó l m egfigyelhető , hogy a lemez a sz á rítá s  fo lyam án  ham arabb  
veszíti el nedvesség tarta lm át, m in t a főborda s így  a ké t rész nedvesség- 
ta r ta lm á t fe ltü n te tő  görbe a sz á rítá s  fo lyam án távolodik  egym ástól. (Pl. 
a  h idegk isérle tben  a k iin d u lásn á l 13.1 százalék, a 204 ó rában  pedig  m á r  
34.2 százalék a különbség.
A meleg p a jtá b a n  levő levelek n edvesség tarta lm ának  változásánál 
egym ástó l jó l e lkü lön íthető  két szakaszt kü lönböztethetünk  m eg: az első 
az álló (stagnálási) szakaszt (ez a la t t  változik  á t a  zöld levél sárga  színű 
levéllé s veszíti el nag y  k lo ro filta rta lm át), m a jd  egy  gyors eltávozási sza­
kaszt, m ely a la tt a m ost m á r m indenképen feleslegessé vált, de még csak­
nem  te ljes egészében m egm arad t nedvesség g yo rsan  eltávozik.
A g y ak o rla tb an  ezt a  változást a m eleg szárítá s a la tt tu d a to san  idé­
zik elő, kezdetben m érsékelt m elegítés m elle tt a szárító  hely iség  te ljes 
lezárásával, m a jd  később fokozott fű tés m elle tt az összes szellőztetők és 
ven tillá to ro k  bekapcsolásával. A nedvességveszteség párhuzam osan  ha lad  
a p a j ta  levegőjének hőm érsékletével és p á ra ta r ta lm á v a l.
A  D ebreceni II. valam ivel nagyobb n ed v esség tarta lm a t m uta t, m in t 
a D ebreeni I. és pedig a lem ezrész 77.2%, a főborda pedig 88.2 százalék. 
A különbség 11%, s ez alig  valam ivel kevesebb, m in t a D ebreceni I-né l m eg­
figyelt különbség.
A D ebreceni II. dohány nedvességvesztesége nagy jábó l hasonló  képet 
m u ta t (2. görbe). I t t  azonban a színesedéshez szükséges idő s így  a nedves­
ség tarta lo m  álló szakasza jóval nagyobb, m in t a D ebreceni I. dohánynál 
s ez a la tt  a hosszú idő a la tt term észetesen nem  m a ra d h a to tt a nedvesség- 
ta rta lo m  sem  azonos nívón, hanem  lassú  csökkenést m u ta t.
A dohány igen nehezen veszítette  el zöld sz ínét s m íg  az első dohány­
nál (Debreceni I.) sim án és könnyen  lép e tt fel a  s á rg a  színeződés és azt bizo­
nyos m értékben  később rögzíten i is sike rü lt, add ig  ennél az ugyancsak  
debreceni dohánynál a sá rg a  színbe való átm enet úgyszólván k ie se tt s a 
zöld szín  eltűnését azonnal vö rösbarna szín keletkezése követte.
Ez a m egfigyelés v ilágosan  m u ta tja , m enny ire  nem  lehet o lyan m ód­
szerekrő l beszélni, am elyek m inden v á lto z ta tá s  nélkü l használhatók  vo lná­
nak  különféle dohányokra . E zt a m ódszert, a flu e  curing  m ódszerét eddig  
m ag y ar dohány ra  nem  alka lm az ták  s am erika i és ném et dohányokat szárí­
to ttak  a segítségével. De hogy a sz á rítá s  m ódszerének m enny ire  a  dohány
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összetételéhez kell igazodnia, azt nagyon  jó  m u ta tja  ez a jelenség, ahol 
egyazon fa jta  dohány, m elyeknél csak a term elés helye vo lt más és más, 
egym ástól te ljesen  eltérő  módon viselkedett.
A ke r ti dohány vízveszteségét a 3. görbe tü n te ti fel. A k iindu lásná l 
a  lem ezrész 74.5 százalék, a főiborda pedig 85.5 százalékot m u ta t s a kü lönb­
ség i t t  11%-ot te tt  ki.
A m eleg-szárítás a d a ta it  figyelem be ' véve, feltűnő, hogy i t t  a vízvesz­
teség álló szakaszát nem  lehet m egfigyelni. A levelek n edvesség tarta lm a 
kezdettől fogva lassan  csökken. A zonkívül — b ár a nedvességm eghatározás 
u g y an ú g y  tö rtén t, m in t az előbbi dohányoknál — az értékek  szabá ly ta lan  
u g rásoka t m u ta tnak .
A  k e r ti dohány  azonban egészen m ás tu la jdonságokat m u ta t, m in t 
a  debreceni dohány. E lőbbi c ig are ttad o h án y  s finomabb szövete következ­
tében m inden valószínűség szerin t a nedvességleadás és a nedvességszívás 
következtében a vízfelvétel is könnyebben m egy ná la  végbe, m in t a d u r­
vább debreceni p ipadohánynál. A p a jta  levegőjének hőm érséklete és ned­
v esség ta rta lm a nem  m u ta tja  azokat a viszonyokat, am elyek az egyes leve­
lek közö tt u ra lkodnak  s a levegő p á ra ta r ta lm a  m inden bizonnyal kisebb 
v ag y  nagyobb ingadozást tü n te t fel, aszerin t, hogy a felfűzö tt levelek köze­
lebb, vagy  távolabb van n ak  egym ástól s az egyes pórék között változik-e 
a távo lság  stb.
U gyanez áll a h ideg-k isérlet ad a ta in á l, i t t  azonban m ég a levél ned­
vességszívása is szerepet já tsz ik , különösen a k ísérle t vége felé.
Összevetve m á r m ost m ind a három  dohány nedvességveszteségének 
m enetét, m e g á llap íth a tju k , hogy a  nedvességveszteség a hideg iiton történő 
szárítá s  a la tt  egyenletesen nő az egész szárítá s  folyam án. M inden esetben 
a je len tékenyen  (11—13%) alacsonyabb nedvesség-tartalm at m u ta tó  lemez a 
sz á rítá s  fo lyam án gyorsabban  veszíti el nedvesség tarta lm át.
A m eleg-szárítás a la tt a m esterségesen előidézett k é tfé le  hőm érséklet 
függvényeként a levelek nedvességvesztesége is két szakaszra  oszlik. Az 
első, álló szakasz  a la tt  a levél nedvesség tarta lm a igyekszik a k iindu lás 
n ívó ján  m aradn i, a m ásik  szakaszban pedig a levelek nedvesség tarta lm a 
zuhanásszerűen  csökken. A lemez n edvesség tarta lm ának  vesztesége a hideg 
kísérletben  m egfigyeltekhez hasonlóan i t t  is gyorsabb, m in t a főborda 
n ed v esség tarta lm án ak  vesztesége.
Jó llehet, a nedvesség tarta lom nak  ily  módon való irá n y ítá sa  azt a 
célt k ív án n á  elérni, hogy a színesítési szakaszban e lért v ilágossá rga  szín 
állandósulják , m ár e helyen m eg kell jegyeznünk, hogy ez a m agyar dohá­
nyokná l igen nehezen és tökéle tlenü l sikerül. A színesítési szakasz utolsó 
ó ráiban  m ég világos, c itro m sárg a  a dohány színe, a hőm érséklet em elé­
sével a leggondosabb és legerélyesebb szellőztetés ellenére is sötétebbé 
válik . Ez a körü lm ény v ilágosan  m u ta tja , hogy a m esterséges m eleggel 
tö rténő  szárítá s  a világosabb színű  dohány e lő á llítá sára  a m a g y ar dohány­
nál, annak  úgy lá tsz ik  a lk a lm atlan  összetétele következtében, csak kétes 
s ik e rre l használható .
A  m etila lkohólban oldható festőanyagok.
A g y ak o rla t szám ára  a dohánylevél festőanyaga inak  változása, a zöld 
színnek eltűnése és a sá rg a , ille tve  b a rn a  szín m egjelenése az az egyetlen, 
de jól használható  reakció, am elynek segítségével a dohány sz á rítá sá t 
követn i és irá n y íta n i tud ja . M ióta pedig a világos szín a dohánykereskedő 
és a nagyközönség részéről a dohány egyik  m inőségi értékm érő  tu la jd o n ­
ság áv á  vált, a termelőik igyekezete is oda irán y u l, hogy- a term elés tech­
n ika i tényezők és a sz á rítá s i m ódszerek m egválasz tásával m inél v ilágo­
sabb színű dohány t érjenek  el.
A m etilalkoholos k ivonat m aradék  nélkü l m agába fog la lja  a levél 
zöld sz ínét adó k lo ro filt s ezen k ívü l term észetesen egyéb sá rg a  és b arn a  
sz ínű  festőanyagokat is. U tóbbiák  azonban a v izsgá la ti berendezés m el­
le tt, teh á t a sá rg a  színszűrő (0.610 uy-) a lkalm azása m elle tt lényegtelen  
abszorpciót m u ta tn a k  a zöld alkotóhoz (komponenshez) viszonyítva.
Öl
Ezek az i t t  közölt ada tok  abszolút értékben  nem  ad ják  meg a k lorofil 
m ennyiségét, de ennek ism erete eg y ú tta l teljesen  közönbös is. A lényeges 
i t t  az volt, hogy az azonos eredetű , de különböző szá rítá s i m ódszerrel szá­
mított dohányok zöld f/esték tarta lm át egym ássa l összehasonlíthassuk.
Ezek a v izsg á la ti eredm ények csak a zöld szín vá ltozásá t m u ta tjá k , 
de a m ásik, szemm el lá th a tó  változást, a sá rg a -b a rn a  színkeletkezést é r in ­
te tlenü l hag y ják . A dohány m inősége szem pontjából azonban igen fontos 
a zöld szín  eltűnése u tá n  fellépő dohányszín, m ert m inél világosabb ez, 
an n á l kedvezőbb. A dohány világos vagy  sötét sz ínét eddigi v iz sg á la ta in k 1 
szerin t a vizes ex tra k tu m  színe határozza meg, m elynek fe s té k an y a g ta r­
ta lm a a dohány színével fo rd íto tt a rá n y b an  áll.
A 4. sz. görbe a D ebreceni I. dohány lemez részének m etila lkoholban  
oldható festékm ennyiségét m u ta tja  a pH -változással eg y ü tt a szárítá s  kü lön­
böző fázisában. Ezek az eredm ények az első m en n y iség i ada tok  a m eleg és 
hideg ú ton sz á r íto tt dohányok összetételére vonatkozólag  és m inden kétsé­
get k izáróan  b izony ítják , hogy a m agasabb  hőm érsékleten  sz á rad t dohány 
sokko l ham arabb veszíti el zöld színét s a m eg rö v id íte tt sz á r ítá s i idő elle­
nére is több klorofil tű n ik  el.
A  D ebreceni I. (4. görbe) dohánynál a hideg  sz á rítá s  a la tt  a m in im u­
m ot (0.120) m á r tu la jdonképpen  120 óra a la tt  eléri s 84 ó ra  e lm ú ltáva l az 
é rték  a lig  változik  néhány  %-ot. A m eleg sz á rítá sn á l m ár 72 óra m úlva 
lé tre jö tt 0.103 extinkciókoeff. m egfelelő m inim um . E bben az időben a h ideg 
szárítá s  m in tegy  0.190-es értéke t m u ta t. De a m eleg szárítá s m élypon tja  
72 óra lefo lyása u tá n  m érve (0.103), abszolút értékben  is h a tá ro zo ttan  kisebb, 
mint, a h ideg sz á rítá s  egész ta r ta m a  a la tt  m ért legm ényebb pont (0.116), 
204 óra u tán .
A Debreceni II. dohány fe s té k ta rta lm á t fe ltü n te tő  görbe (5. sz. görbe) 
egyenetlenebb, m in t az előbbi dohány a d a ta it  fe ltün te tő  görbe, de i t t  is 
h a táro zo ttan  m egfigyelhető, hogy a m eleg pajtáiban sokkal erő te ljesebben 
jö tt lé tre  a zöldalkotó (komponens) lebom lása, m in t a h ideg  p a jtáb an . Idő ­
rendben azonban nem m u ta tja  az t a képet, am it a  D ebreceni I. m u ta t, s 
tu la jdonképen  a h ideg  p a jtáb a n  h am arabb  éri el a dohány a  m inim um ot. 
A hideg p a jtá b a n  167 ó ra a la t t  0.302 m in im ális  é rték re  sü llyed t a  festék ­
m ennyiség, m íg  a m elegben 214 ó ra a la tt  é rte  el a 0.212 m inim um ot.
M int m ár em líte ttük , a levelek zöld színe a m eleg p a jtáb a n  igen nehe­
zen tű n t el s a m eleg nem  g y o rs íto tta  m eg annak  eltűnését, de teljesebbé 
te tte . A m eleg p a jták b a n  sz á ríto tt m in ta  a je lze tt időpontokban cca 30%-al 
kevesebb zöld festéket m uta t. A 191 ó rában  m ért 0.172 érték  valószínű tlenü l 
alacsony, u tá n a  következő é rté k  indoko la tlanu l m agas; két érték  közép­
érték é t tü n te ttü k  fel a grafikonon a  195 órához tartozónak .
A ke r ti dohány m etila lkoholban  oldható  festék an y ag ain ak  változása 
(6. görbe) m u ta tja  legszebben azt a  hatáskü lönbséget, am elyet a hideg és 
m eleg ú ton tö rténő  szárítá s a dohányokban létrehoz. I t t  a festékanyag- 
m ennyiséget fe ltü n te tő  két görbe m á r kezdettő l fogva h a táro zo ttan  e lté r  
egym ástól s m íg  a m eleg sz á rítá s  a la tt 96 ó ra  m ú lva  m ár eléri a 0.055 körü li 
m inim um ot, addig  a h ideg  szárítá s  a la tt  osak 324 óra m ú lva  sü lyed  a festék­
m ennyiség  0.075, m in im ális  érték re . H a  a k e r ti és debreceni I. dohányok 
fe s té k an y a g ta rta lm á t fe ltün te tő  két görbét összehasonlítjuk , azonnal fel­
tűn ik , hogy b ár m ind a  kettő  egyazon pontból indu l ki, a k e rti jobban 
lesüllyedt. A két dohány a sz á rítá s  u tá n  egyfo rm a v ilágos szín t m uta t, sok­
ka l inkább  hason lít egym áshoz, m in t a két debreceni dohány. A D ebreceni
II. m in tegy  kétszeres n agyságú  kezdeti é rték rő l indu l és sohasem  éri el azt 
a  végső értéket, am elyet a k á r  a debreceni I., a k á r  a k e rti m u ta t. E nnek  a 
dohánynak  a színe azonban a sz á rítá s  u tá n  söté tvörösesbarna.
H a ezeket a m egfigyeléseket összevetjük, felvetődik  az a g y ak o rla tilag  
is nag y fo n to sság ú  kérdés, hogy a  zöld dohány kü lse jérő l következtetn i 
lehet-e a dohánynak  a sz á rítá s  u tán  e lért színére s m eg lehet-e előre m on­
1 B a rta  László dr. A dohány színének kém iai és biokém iai v izsgála ta . T isia 
I. kö te t 169, 1936.
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dani, m elyik  dohány lesz v ilágos és m ely ik  sötét, vörösbarna. Ezek az ered­
m ények azt m u ta tják , hogy a sz á rítá s  u tán  annál világosabb színű  lesz a 
levél, m inél kevesebb m etila lkoholban oldható zöld fe s té ke t tarta lm az, ille­
tőleg, ha  rá tek in tésse l m inél v ilágosabb á rn y a la tú  sárgászö ldszín t m uta t.
H a a  debreceni I. m eleg k ísérlet kivételével az eredm ényeket fel­
tü n te tő  görbék utolsó szakaszát figyelem be vesszük, feltűnő, hogy a  görbék 
i t t  k issé em elkedést m u ta tn ak . K ülönösen feltűnő  ez a  debreceni II . dohány­
nál, úgy  a meleg, m in t a hideg k ísérletben . L ehetségesnek látszik , hogy  a  
sz á rítá s  vége felé o lyan  m etila lkoholban  oldható festék  keletkezik, am ely  
az abszorpciót a fokozatos klorofileltünés ellenére is m egnöveli s való­
színű leg  valam ilyen  sá rg a  v ag y  vörös alkotóban kell keresnünk.
Ö sszefoglalva a három  dohány  m etila lkoholban  oldható zöld festék- 
ta r ta lm á n a k  veszteségét a közönséges és m agasabb hőm érsékleten tö rténő  
sz á r ítá s  a la tt , m egállap ítha tó , hogy  a m elegszárítás fo lyam án a zöld fes­
téknek je len tékenyen  nagyobb része eltűnik . Az esetek nagyobb részében ez 
a  veszteség a m elegszárítás a lka lm áva l jóval h am arabb  következik be.
Jó llehet, a klorofil veszteségéből an n ak  a m eleg szárítás a la t t  m eg­
figyelhető erőteljesebb lebom lásából m ég nem  következ tethetünk  a dohány 
egyéb a lkatrésze i változásának  teljességére, m égis m ár ez egyetlen  a lk a t­
részének fokozottabb eltűnéséből a r ra  kell következtetn i, hogy a m agasabb  
hőm érsékleten  le fo ly ta to tt szárítás a m inőségre nézve kedvezőbb ha tást 
gyakorol, m in t a közönséges hőm érsékleten  véghezv itt szárítás.
A  hidrogenionkoneentráció változása.
A hidrogenionkoneentráció  a rendelkezésünkre álló irodalom  tan ú ság a  
szerin t nem  volt ezideig v izsgála t tá rg y á v á  téve a szá rítá s  folyam án. 
Régebbi v iz sg á la ta im 1 k im u ta tták , hogy a m ag y ar dohányok ferm en tá lá sa  
a la t t  a pH  a sa v an y ú  részbe to lódik  el s a jó l k ife rm e n tá lt dohány  re a k ­
ció ja m indig  savanyúbb, m in t ugyanazon  dohányé fe rm en tá la tla n  á lla ­
potban.
E nnek  a tényezőnek je len tékeny  szerep ju t a dohány m inőségének 
m egítélésénél, m ert az égés a lk a lm áv a l az eddigi m egfigyelések szerin t a 
keletkező fü s t reakció ja  is an n á l lúgosabb vagy  savanyúbb , m inél lúgosabb, 
vagy  savanyúbb  a dohány reakció ja . De ettő l e ltek in tve, a szá rítá s  a la tt 
lé trejövő  pH -változás je len tékeny  befo lyást gyakoro l a  fe rm en tá lásra , 
m in t enzim ek  á lta l lé tre jövő  fo lyam atra . Ez enzimes fo lyam at erélyessége 
részben a levél pH -jáva l van  összefüggésben s asze rin t változik  a  te lje s­
sége és irán y a , hogy a levél pH -ja kedvező, av ag y  kedvezőtlen az enzimes 
fo lyam at le játszódására.
A szárítá s  a la tt  m egfigyelhető pH -változásokat a  Debreceni I. dohány­
n á l a 4. görbe tü n te ti  fel. I t t  is ép  úgy, m in t a többi dohány  esetében (lásd 
5. és 6. görbe) a pH -változás h a tá ro zo ttan  kétirányú.; kezdetben em elke­
dik  a h idrogénionkoncentráció , az an y ag  savanyúbb  lesz, m ajd  egy bizo­
nyos idő m úlva csökken, azaz lúgosabb  lesz a levél. H angsú lyoznunk  kell, 
hogy  akkor is, am ikor csak levélrő l beszélünk, m ind ig  a lem ezrészt kell 
értenünk . A  főbordának  az eddigi v iz sg á la ta in k  szerin t m ás a kém iá ja  és 
b iokém iája, m in t a lem ezrésznek. H a m ost tek in te tbe  vesszük, hogy a  fe r­
m en tálás a la tt  ism ét savanyúbb lesz a levél reakciója, akkor a dohány­
levél pH -ja a szárró l való le tö réstő l kezdve a te ljes e lha lásig  kétszer esik 
á t o lyan fo lyam aton, m ely  savanyúbbá  (savterm elődés) s egyszer, am ely 
re la tív  lúgosabbá teszi (alkáliterm elődés).
A pH -változásának  a lap já n  te h á t a  dohány  u tóérése (szárítás és fer- 
m etálás) három  egym ástól jó l elkü lön íthe tő  fo ly am atra  osztható. V égte­
le n ü l érdekes azt a jellegzetes fo lyam ato t m egkeresni, am ely ezeket a v á l­
tozásokat létrehozza, különösen a  két ízben lé trejövő  savanyosodásra  v o n a t­
kozólag.
1 J . B odnár u. B a rta  L.. Biochem. Z. 247, 218, 1932.
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Az irodalom  ta n ú ság a  szerin t az első savanyosodást m inden valószí­
n űség  szerin t savszin thezis hozza lé tre ,1 m íg  a  m ásodik  savanyosodást 
(fe rm en tá lás a la tt)  legalább  is részben m ár disszim ilációs  fo lyam atok, első­
so rb an  a m etilal'kobollehasadás következtében szabaddá váló pek tinsav  
lá tsz ik  létrehozni.-’ A reakciónak  a sz á rítá s  m ásodik szakaszában  létrejövő 
viszonylagos lúgosodása úgy  lá tsz ik  összeesik a S m irn o w 1 23 és V ic k e r y 4 
á lta l k im u ta to tt am idszin tbezis m egszűnésével, ille tő leg  e szinthezis meg- 
m egszűnése u tá n  fellépő am m oniaszaporodással. A  re la tív  lúgosodás teh á t 
a legnagyobb valószínűség szerin t am m oniakeletkezésben leli m a g y aráz a­
tá t. Érdekes, hogy  b á r  a fe rm en tá lás a la tt is je len tékeny  am inoniakelet- 
kezés m u ta th a tó  ki, az am m oniaszaporodás ellenére is savanyúbb  lesz 
a  dohány  reakció ja . Ez csak úgy  m agyarázható , h a  a fe rm en tá lás  a la t t  
lé tre jövő  savanyosodás olyan m érvű, hogy  az am m oniakeletkezés ellenére 
is sav an y ú  részbe to lja  el a  dohány  reakcióját-
A sz á rítá s  a la t t  a levél színeződése a legtöbb esetben sz in tén  két, 
egym ástó l erősen különböző szakaszra  m u ta t. Az egyik  a  zöldszín eltűnése 
u tá n  fellépő sárgaszakasz  (ekkor m ég je len tékeny  m enny iségű  vizet t a r ­
ta lm aznak  a  levelek), m a jd  az az t követő barnaszakasz  (lásd  H. B. V ickery, 
G. W. P ucher, A. J .  W akem ann a. Ch. S. L eavenw orth , 1. c.). É rdekes lesz 
összefüggést keresn i a pH -értókváltozás s e két színváltozás között, m ert 
valószínűnek  lá tsz ik , hogy e kétfé le  változás egym ással párhuzam osan  
fo ly ik  le és a pH -nak  a közömbös rész felé tö rténő  elto lódása seg íti 
elő a levél leb arn u lásá t. Ezt a fe ltevést a debreceni II . dohány pH -vál- 
to z ásá ra  a lap íth a tju k , m elynél a sá rg a fá z is  úgyszólván  te ljesen  k iese tt s 
m ég a sz ínesítés a la t t  m eg b ám u lt a levél. A 152. órában, am ikor a lemez 
n ed v esség tarta lm a m ég 53%, a pH  igen m agas é r té k e t m u ta t s régen tú l 
v a n  a savanyosodás m axim um án.
M íg a debreceni I. dohánynál a hideg k isérle tben  jól m egfigyelhető  
a pH -értékváltozás k é t irán y a , add ig  a m elegszárítás ad a ta i m ás képet 
m u ta tn ak . A pH -értékváltozás a k iindu lástó l kezdve a sz á rítá s  legutolsó 
szakaszáig  állandó savanyosodásra enged következtetn i. A hideg  k ísérle tben  
a pH  120 ó ra  u tá n  csap á t a  viszonylag’osan (re latív ) lúgos szakaszba, 
v iszont a m eleg k isérletben  az egész k isé rle t összesen 108 ó rá ig  ta r to tt  s 
íg y  feltehető  az is, hogy a m eleg k isé rle tb en  szereplő dohánynak  nem  is 
vo lt a lka lm a a rra , hogy reak ció ja  a lúgos részbe m enjen át. De az eddigi 
eredm ények  m ind azt m u ta tták , hogy a m elegszárítás a la tt a fo lyam atok  
m eggyorsu lnak  s így  valószínű, hogy a debreceni I. dohánynál a  hideg 
k isérle tben  120 óra a la t t  lé tre jö tt m ax im ális pH -értéksü llyedés a  m eleg 
k isé rle tb en  jóval h am arább  bekövetkezett, téh á t m ég a 108 órán  belül. E zt 
m u ta tja  különben a debreceni II . pH -értéke inek  görbéje is, aho l a  hideg 
k isérle tben  144 óra a la tt  jö tt lé tre  a legerőteljesebb savanyosodás, a  m eleg 
k isérle tben  ped ig  kb. 94 óra a la tt. A debreceni I. dohánynál különben any- 
n y ira  erős a pH -értékcsökkenés (m ajdnem  egy te ljes pH -egységet tesz ki), 
hogy  ezt a sz á rítá s  savanyosodási szakaszának  a m eleg következtében 
lé tre jövő  teljessé v á lása  ja v á ra  nem  írh a tju k .
Ehhez a jelenséghez legyen szabad a következő, nagyobb valószínű­
ségű m ag y aráza to t fűznünk.
A m esterséges szárítá s  folyam án, m in t azt a m á r b em uta to tt hőm ér­
sékleti ada tok  m u ta tjá k , a színeződési fo lyam at befejezése u tá n  a hőm ér­
sék le te t a g y ak o rla tb an  h irte len  emelik, hogy ezzel a nedvesség e ltávo­
zásá t m eggyorsítsák . A m agasabb  hőm érséklet, m in t azt a II. táb láza t 
ad a ta i m u ta tjá k , a 78 óra u tá n  veszi kezdetét. E bben az időben a pH  4.60-at 
m u ta t és a te ljesen  k iszárad t levél pH -ja  ehhez az értékhez képest m ár 
csak 0.08 pH -egységet sü llyed  és így  a savanyosodás csaknem  te ljes m ér­
tékben a színeződési fo lyam at a la tt  jö tt lé tre  s azt m ár nem  befo lyáso lta
1 Pucker G. W. a. H. B. Vickery, Proc, N at. Acad. Sei. ü .  S. A. 19. 623, 1933. 
Chem. C. 1934.
2 Bodnár J.. u. L. Barta, Bioohem. Z. 247, 218, 1932.
3 Smirnow, A. J .  u. W. P. Izwoschikow, Bioehem. Z. 228, 329, 1930.
4 Vickery H. B., G. W. Pucher, A. I. Wakemann a. Ch. S. Leavenworth, 
C arneige. In st, of W ashing ton  Pbl. No. 445.
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a 60 fok körüli m agas hőm érséklet. A m esterséges szárítá son  á tese tt dohá­
nyokat á lta láb a n  olyan anyagnaik tek in tjü k , am elynek az á lta lános felfo­
gás szerin t vett fe rm en tá lá sra  nincs szüksége, azaz m ár a m elegszárítás 
a la t t  le játszódott benne m indaz a fo lyam at, am ely a  fe rm en tá lá sra  jellem ző. 
H a  feltételezzük, hogy ez valóban így  van  s a g y ak o rla t nem  ezért tek in ti 
a dohányokat o lyannak, am elynek m ár fe rm en tá lá sra  szüksége nincs, m ert 
a m agas hőm érsék le t következtében a ferm entálódási képességét elveszí­
te tte , akkor a pH -értékben  a debreceni I. dohánynál k im u ta to tt eltérő  v á l­
tozás a r r a  enged következtetni, hogy a ferm entá lás fo lyam án  k im u ta to tt  
savanyosodása is m ég a m esterséges szárítás fo lyam a ta  a la tt létrejön, a 
v iszonylagos lúgosodási fázis ped ig  valam ilyen  oknál fogva te ljesen  k im a­
rad. H a  ez így  vau, akkor a m esterséges sz á rítá s  valóban elvégzi részben 
a ferm en tálás fe lad a tá t is. E rre  a kérdésre azonban végleges fele letet csak 
akkor adhatunk , ha  pontosan  ism ern i fog juk  a  m ár em líte tt sz á rítá s  és fe r­
m en tálás a la tt le játszódó savanyosodási fo lyam atok  term észetét s felfed jük  
azokat a b iokém iai reakciókat, am elynek h a tá sá ra  a savnyosodás lé tre jö n  
lígy az egyik, m in t a m ásik  fázisban.
H ogy a m esterséges szárítá s a la tt  m ennyire nem  álta lános a lúgos 
szakasz k im aradása , ezt a  debreceni II .  és a k e r ti  dohány pH -értékének  
változása m u ta tja . M indkét esetben jó l m egkülönböztethető  úgy a  sav an y ú , 
m in t a re la tív  lúgos szakasz.
Ami m ár m ost a m eleg és hideg sz á rítá s  h a tá sá t illeti, a pH -érték re  
vonatkozólag  a debreceni I. dohányná l a m eleg k ísérletben  igen nagy  m ér­
tékben jön lé tre  a savanyosodás, am elyhez a h ideg  szárítá s  közel sem  já r . 
Ez a. változás a m ásik  két dohánynál azonban nem  m u ta th a tó  ki.
A debreceni II. dohánynál a m eleg k ísérletben  m in d já r t kezdetben 
gyors savanyosodás m u ta tkozik  és ezután  igen lassan, fokozatosan a 
n eu trá lis  irá n y  felé tö rtén ik  eltolódás, m ely  az — ingadozásoktól e ltek in tve  
— a szárítá s  teljes fo ly am ata  a la tt fokozódik. A két utolsó é rték  h irte len  
leesik és lehetséges, hogy ez m á r  az alkalm azo tt m agasább  hőm érséklet 
hatása . A h ideg k isérle tben  később száll a pH -érték  m in im um ra, de egy ­
részt ez sokkal egyenletesebb, m ásrész t a savanyosodás nagyobb m érvű.
A ke r ti dohánynál a m eleg k isérletben  ham arabb  áll be a sav an y o ­
sodás és i t t  is kisebb, m in t a h ideg kisérletben. A savanyosodás m eg­
szűnése u tá n  fellépő re la tív  lúgosodás m értéke úgy  a debreceni II., m in t 
a ke r ti dohánynál a m eleg k isé rle tben  nagyobb, m in t a hideg k isérletben  
s így  végerdm ényben a h ideg  ú ton  sz á ríto tt dohány reakció ja  savanyúbb, 
m int a melegben sz á ríto tt ugyanazon  dohány  reakció ja .
M indhárom  dohány pH -értékének  változását összefoglalva, az alábbi 
eredm ényre ju tu n k . A szárítá s  kezdetén a levéllem ez savanyúbb lesz, m ajd  
egy bizonyos idő m úlva valószínűleg  liígos anyagok  term elődése m elle tt 
a pH -érték  ism ét a n eu trá lis  é rté k  felé tolódik el. Ez a változás a debre­
ceni I. dohánnyal végzett m eleg k isé rle t k ivételével úgy  a hideg, m in t a 
m eleg k isérle tben  m egfigyelhető. A debreceni II .  jelzésű dohánynál, v a la ­
m in t a ke r ti k isérletben  a m eleg p a jtá b a  helyezett dohányoknál h am arabb  
ér véget a savanyosodás és az u tá n a  következő viszonylagos lúgosodás n a ­
gyobb. A  hideg k isérletben  viszont nagyobb m értékű  a savanyosodás és kisebb 
a lúgosodás. íg y  végeredm ényben a te ljesen  szá rad t dohánylevél pH -értéke 
m agasabb  a hideg szárítá s  u tán , debreceni II. dohánynál a  m eleg k isé r­
letben (nem tek in tv e  a  k ísé rle t végén m egfigyelhető indoko la tlan  pH- 
értékcsökkenést) a végső pH : 5.50; a h idegnél 5.38; a  kertiné l pedig  az öt 
utolsó m eghatározás középértéke a h ideg  k isérletben  5.25; a m eleg k ísé r­
letben pedig a három  utolsó é rték  k. é. 5.28.
A debreceni I. te ljesen  m ás képet m u ta t. M íg a hideg k isé rle t szabá­
lyosan m u ta tja  a kétfé le  változást, add ig  a m eleg k isérletben  a pH -érték  
a sz á rítá s  egész fo lyam án állandóan  süllyed. A savanyosodás nag y ság a  
o lyan nagy  m értékű, hogy az savszin thézissel nem  m agyarázható  és való ­
színűbbnek látszik , hogy  a m eleg sz á rítá s  a la tt az asszim ilációs és a  fe r­
m en tálás a la tt  m egfigyelhető disszim ilációs okokra vezethető savanyodási 
fo lyam at (savkeletkezés) összegeződik és a lúgosodás valam ilyen  oknál 
fogva k im ajad .
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összefoglalás.
A dolgozat azoknak a sz á rítá s i k ísérle teknek  v izsgá la ti eredm ényeit 
ta rta lm azza , m elyeket a m a g y a r pipa- és c ig are ttad o h án y o k k al végeztünk 
alacsony és m agas hőm érsékleten, azzal a céllal, hogy a két sz á rítá s i m ód­
szernek a dohány összetételére gyak o ro lt h a tá sá t k im u ta thassuk .
H árom  különböző m a g y ar dohány szerepelt a  k ísérletben , m elyek 
közül az első kettő  különböző helyekről szárm azó, de különben ugyanazon  
fa jú  dohány (debreceni I. és II.), a harm ad ik  pedig  ke r ti dohány volt. Az 
első kettő  pipa-, ille tve sz ivar, a harm ad ik  pedig c igarettadohány .
A közönséges hőm érsékleten  tö rténő  szá rítá s  h a tá sá t a z s in ó rra  fel­
fűzö tt leveleknek közönséges m a g y a r p a jtá b a n  lé trejövő  sz á rítá sa  a la tt  
tanu lm ányoztuk . Az uralkodó  hőm érsék le tet és levegő p á ra ta r ta lm a t a  paj- 
tá n k ív ü l elhelyezett m eteoi-ologiai m egfigyelő  állom ás szo lg á lta tta , (lásd 
1., 2., 3. táb lázat). A m agasabb  hőm érsékleten való sz á r ítá s ra  az am erik a i 
rendszerű  S now -féle p a j tá t  haszn á ltu k  (flue  cu ring). A hőm érsék le tet és 
p á ra ta r ta lm a t a pajtáiban elhelyezett hőm érők m u ta ttá k  (4., 5., 6. táb lázat).
(A jó l m egváloga to tt levelekből n ap o n k in t k iv e ttü n k  20—20 levelet 
s ezekben a m intáikban m eghatá roz tuk  a nedvességet, a  lemez és a főbor­
dában külön, a m etila lkoholban oldható összes fe s téka n ya g  m ennyiségét és 
a pH -értéket).
M indkét k ísé rle ti m in táb an  a levelek lem ezrészét e lvá lasz to ttuk  a 
főbordától és m indke ttő t külön dolgoztuk fel. A  nedvesség  m eghatá rozására  
a fe lap rózo tt anyago t elektrom os szárítószekrényben  70J C-on sú lyá llandó ig  
sz á ríto ttu k . A sá lyvesz teséget nedvességnek szám íto ttuk .
A m etila lkoholban  oldható fe s té ka n ya g  m ennyiségét egy fél g ram m  
dohányban  ha táro z tu k  meg, m elyet 20 cm3 m etila lkoho llal 12 órán  á t g y a ­
kori rázogatás m elle tt hidegen, sö té t helyen á lln i hagy tuk , s azu tán  szá­
raz  szűrőn szűrtük. A k iv o n a t abszorpció já t 10 m/m k iive ttában  a Lange.- 
Botli fo tom éterben a sárga  színszürő (610 yijj.) a lkalm azása  m elle tt m értük  
s ex tinkciokoefficiensekben  fe jeztük  ki.
A pH  n ag y ság á t 1 gr. dohányból és 10 cm3 dest. vízből készü lt szusz­
penzióban e lek tro m etriásan  m értük . (7., 8., 9. táblázatok.)
A v izsgála tok  eredm ényeit a következőkben fog la ljuk  össze:
1. A dohánylem ez és a főiborda ned v esség tarta lm a között a szárítá s 
elején lényeges különbség van  s a főborda 111—13’%-al nagyobb nedvesség- 
ta r ta lm a t m u ta t, m in t a lemezrész.
2. A hideg sz á rítá s  a la tt  a lem ezrész és főborda nedvessége állandó  
s m egközelítőleg egyenletes csökkenést m uta t, s az esetek nagyobb részé­
ben h a tá ro zo ttan  m egfigyelhető , hogy a lemezrész gyorsabban  veszíti el 
a n ed v esség tarta lm á t s a  k é t rész nedvességét fe ltün te tő  görbe a sz á rítá s  
későbbi szakaszaiban  jobban eltávolod ik  egym ástól.
3. A m elegszárítás a lkalm ával a nedvességveszteség két részre osz­
lik : a  kezdeti stagná lási szakaszra, m ely a la tt  a nedvesség azonos n ívón  
igyekszik  m arad n i és egy m ásik  szakaszra, m ely a la tt a nedvesség tarta lom  
h irte len  csökken. A lemez a m elegszárítás a la tt is gyorsabban  veszíti el 
nedvesség tarta lm át, m in t a  főborda.
4. A  m etila lkoholban  oldható  festékanyag  m ennyisége m indkét szá­
r í tá s i  m ódszer a lkalm azása  m elle tt csökken. Ezek a  m eghatározások  jól 
m u ta tjá k  a két m ódszer között lévő hatáiskülönbséget.
5. A m etila lkoholban  oldható összes festék  m ennyisége a debreceni I I . 
dohányban  a legnagyobb, m in tegy  kétszerese a debreceni I. és ke r ti dohá­
nyokban  levő festékm ennyiségnek. Ez alapon a debreceni I. közelében áll a 
kerti dohányhoz, m in t a debreceni II., b ár azonos fa jú  pipadohányához.
6. A debreceni I. és k e r ti dohánynál a  fű tö tt p a jtáb a n  tö rténő  szá rí­
tá sn á l nem csak ham arabb  jön lé tre  a k lorofilveszteség, de az a m egröv i­
dü lt sz á rítá s i idő ellenere is, lényegesen nagyobb, m in t a  hideg szárítá s 
legvégső szakaszában. A debreceni 7/.-nél a m eleg k ísérletben  nem jön 
lé tre  h am arabb  a festékvesztesség, de az előbbiekhez hasonlóan sokkal 
nagyobb a klorofilvesztesség, m in t a  hideg szárítá s  a la tt.
7. A debreceni /.-nél a h ideg k ísérle tben  0.120 ext. koeff.-nek m egfe­
lelő m in im um  120 ó ra a la t t  jön  létre, a m eleg k ísérletben ped ig  72 óra
5Kisérletiigyi Közlemények XLI. (1938.)
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a la t t  0.103 m inim um ot m u ta t a m etilalkoholban oldható fetítékm ennyiség. 
A hideg kísérletben 72 óra m úlva még 0.180 értéket kapunk, s a m élypont 
(0.126) 204 óra u tán  figyelhető  meg. A ke r ti dohánynál a fü tö tt pajtáiban 
tö rténő  szárítá sn á l 96 ó ra a la tt  jö tt lé tre  a 0.055 ext. koeff.-nek m egfelelő 
m inim um . A hideg k ísérletben  324 óra m úlva sü llyed  le az érték  0.075 
érték re , m in t m in im um ra; 96 ó ra m úlva a hideg k ísérletben kb. 0.150 é r té ­
ket ta lá lunk .
A debreceni I I .-nél a m inim um  a hideg kísérletben áll be ham arabb  
s 167 óra a la tt 0.302 ext. koeff.-nek m egfelelő é rték re  száll.
A meleg k ísérletben  214 óra a la tt 0.212 m inim um  m utatkozik , de a 
m etila lkoholban  oldható festék m ennyisége m á r  a hideg k ísérletben  elért 
legalacsonyabb értékhez szükséges idő a la tt (166 óra) is 0.258 értéket m uta t, 
teh á t sóikkal kevesebbet, m in t a hideg k ísérletben. V égeredm ényben tehát 
a m eleg p a jtáb an  teljesebb  le tt a festékeltünés és a m elegben szárad t dohá­
nyok a hideg p a jtáb a n  szárad t dohányokhoz hasonlítva , kb. 30%-al keve­
sebb m etila lkoholban  oldható festéket ta rta lm aznak .
8. A m etila lkoholban  oldható festékm ennyiségeket feltün tető  görbék 
a k ísérlet vége felé em elkedést m u ta tnak , am i nem m agyarázható  a m in ta 
egyenetlenségével, hanem  valószínűnek látszik, hogy a szá rítá s  vége felé 
olyan sá rg a , ille tve vörös — m etila lkoholban  oldható — festékek keletkez­
tek, am elyek h a tá sá ra  az abszorpció m egnövekedett.
9. A pH -vizsgálatok  azt m u ta tták , hogy a sz á rítá s  fo lyam ata a la tt 
kezdetben a levéllemez reakció ja  savanyúbb, m ajd  később viszonylag lúgo- 
sodik (lásd 5. görbe). R égebbi v izsgála ti ada tok  pedig a r ra  az eredm ényre 
vezettek, hogy a ferm en tálás a la tt a dohánylevél reakció ja  állandóan  sava­
nyúbb lesz. I ly  módon a dohány kiképzése a la tt kétszer jön lé tre  sava- 
nyosodás és ez a két savanyosodási fo lyam at egy viszonylagos lúgosodási 
fo lyam ato t fog közre.
10. A debreceni II., v a lam in t a kerti dohánynál ham arabb  fo rdu l a 
pH -érték  a n eu trá lis  pont felé, ugyancsak  ham arabb  éri el a viszonylagos 
lé.gosodás legm agasabb  fokát. A dohányokkal végzett h ideg k ísérletnél 
azonban — b á r lassabban, — de nagyobb m érvű  savanyosodás áll be, a 
v iszonylagos lúgosodás pedig kisebb m érvű. V égeredm ényben a hideg p a j­
ták b an  sz á rad t dohány pH -értéke m agasabb, m in t a m eleg p a jtáb a n  szá­
ra d t dohányé. (Debreceni II. dohánynál m eleg; 5.50, h ideg: 5.38, kerti 
dohánynál m eleg: 5.28, hideg: 5.25.)
11. A m elegben szárad t debreceni I. dohány nem  m u ta tja  az eddig 
m e g állap íto tt összefüggést, m ert pH -ja a szárítá s  teljes ideje a la tt csök­
ken. A csökkenés igen nagy  és lehetséges, hogy a dohánynál a fe rm en tá ­
lá s ra  jellemző savanyosodás is fellépett, miközben a viszonylagos lúgoso­
dás valam ilyen  oknál fogva k im arad t.
Königl. ung. Tabakversuchsstatiou, 
Debrecen—Pallag.
V orstand ; N ikolaus von Galgóczy.
K önigl. O beradjunkt.
Vergleichende Untersuchungen be­
treffend Feuehtigkeits- und Chloro­
phyllgehalt, sowie pH-Wert, wälr 
rend der Trocknung von Tabak bei 
niederer und höherer Temperatur.
von Dr. L. B arta .
Zusammenfassung.
V orliegende A rb e it en th ä lt die E rgebnisse derjen igen  U ntersuchungen, welche 
m it u ngarischen  Pfeifen- und Z igare tten tab ak en  w ährend  der T rocknung  (Dachreife) 
bei verschiedenen T em pera tu ren  au sg e fü h rt w urden um  den E in fluss beider T rock­
nungsm ethoden au f die Zusam m ensetzung des Tabakes kennen zu lernen.
D rei verschiedene u n g arische  T abaksorten  w urden zu den V ersuchen v e r­
w endet, von denen die e rs ten  aus verschiedenen O rten stam m ende Proben dersel­
ben Sorte P fe ifen tabak  (Debreceni I. und II.) w aren, die d r itte  w ar /ferfi-(G arten-) 
tabak , Z igaretten tabak .
67
D er E in fluss der T rocknung (D achreife) bei gewöhnlicher Temperatur w urde 
in  gew öhnlichen u ngarischen  Scheuern s tu d ie r t . ' Die A ngaben  über die herrschende 
T em p era tu r und den F eu ch tig k e itsg eh alt der L u ft w urden von der ausserhalb  der 
S cheuer gelegenen m eteorologischen B eobachtungstation  ge lie fe rt (s. Tabelle
1., I I I . ,  V.).
Zur T rocknung bei höherer Temperatur w urde die Snow-sehe Scheuer am eri­
kanischen System s angew and t (flue curing, R öhrentrocknung). Die T em p era tu r und 
den  F eu ch tig k e itsg eh alt zeigten in  der Scheuer angebrach te  In stru m en te  (s. Tabelle
11., IV., VI.).
Stets w urden die B la ttsp re iten  von den H au p trip p en  g e tre n n t und beide fü r  
sich v e ra rb e ite t. Zur B estim m ung des Wassergehaltes w urden  die zerk leinerten  
Proben in  einem  e lek trischen  T rockenschrank  bei 70° C bis zu G ew ich tsbeständ ig­
k e it getrocknet. D er G ew ichtsverlust w urde als F eu ch tig k e it e rach te t und in  % -ten 
ausgedrück t.
Die Menge des in Methylalkohol löslichen Farbstoffes (Chlorophyll) w urde in je 
Va g T abak  bestim m t, w elcher m it 20 ccm M ethylalkohol 12 Stunden lang  u n te r  öfterem  
U m schütte ln  k a lt stehen gelassen und dann durch  e in  trockenes F ilte r  f i ltr ie r t  
w urde. Die A bsorption  des E x tra k tes  w urde in e in e r 10 mm K ü vette  im Lange- 
Rotschen Photom eter bei A nw endung eines gelben F a rb e n filte rs  (610 (i^) gemessen 
und in  E xtink tionskoeffiz ien ten  angegeben (s. Versuchsergebnisse).
D er pH -W ert w urde in e in e r aus 1 g T abak und 10 com dest. W asser bere i­
te ten  Suspension e lek trom etriseh  gem essen (s. Versuchsergebnisse).
Die E rgebn isse  der U n tersuchungen  sind  im  Folgenden zusam m engefasst:
1. Zwischen dem F eu ch tig k e itsg eh alt der S pre iten  und des H au p trip p en te ile s  
des T abakes bestellt zu B eginn der T rocknung ein  w esen tlicher U nterschied. Die 
H au p trip p e  w eist e inen um 11—13'% höheren F eu ch tig k e itsg eh alt auf, als der S p re i­
ten te il.
2. W ährend der T rocknung bei gew öhnlicher T em p era tu r zeig t d ie F eu ch tig ­
k e it des Spreiten teiles und der H au p trip p e  eine an nähernd  g leichm ässige V erm in­
derung . Der S p re iten te il v e rlie rt seinen F eu ch tig k e itsg eh alt schneller; die, den F euch­
tig k e itsg eh a lt der beiden Teile darstellenden  K urven  en tfernen  sich in  den sp ä teren  
Perioden  der T rocknug im m er m ehr von. e in an d er (s. K u rv e  1, 2, 3.).
3. W ährend der w arm en T rocknung te ilt  sich der F eu ch tig k e itsv e rlu s t in  zwei 
Teile: es g ib t die anfäng liche  Stagnationsperiode, w ährend  w elcher die F euch tigkeit 
fa st u n v e rän d e rt b leib t und eine folgende Periode, w ährend w elcher der F eu ch tig ­
k e itsg eh alt p lötzlich h e rab sin k t. Die S p re ite  v e r lie r t  auch w ährend  der w arm en Trock­
nung  schneller ih ren  F eu ch tig k e itsg eh alt, als die H au p trip p e  (s. K u rv e  1, 2, 3.).
4. Die Menge des in M ethylalkohol löslichen F arbsto ffes w ird bei A nw endung 
beider T rocknungsm ethoden v e rrin g e rt  (s. K urve  4, 5, 6.). Diese E rgebn isse  zeigen 
g u t den U ntersch ied  in der W irk u n g  der beiden M ethoden.
5. Die G esam tm enge der in  M ethylalkohol löslichen F arb sto ffe  ist im Debreceni 
fl.  Tabak am grössten , etw a doppelt so hoch, als in Debreceni I. und Kerti. A us die­
sem G runde steh t Debreceni I. näh er dem Kerti T abak, als dem Debreceni II., obwohl 
dieser e in  P fe ifen tab ak  von derselben A r t  ist.
6. Bei dem Debreceni I. und Kerti T abak e rfo lg t der C hlorophy llverlust infolge 
der w arm en T rocknung nicht n u r frü h er, es geh t auch w esentlich m ehr verloren, 
tro tz  der v e rkürz ten  T rocknungszeit, als in  der letzten  Phase  der k a lten  T rocknung. 
B ei Debreceni II. e rfo lg t im W arm versuch  der F a rb sto ffv e rlu s t n ich t schneller, doch 
is t auch hier, der C h lorophyllverlust v iel grösser, als w ährend  der ka lten  Trocknung.
7. Im  ka lten  V ersuch m it Debreceni I. kom m t das M inimum , en tsprechend 
einem  E x tink tionskoeff. 0.120 in  120 S tunden zustande im w arm en V ersuch zeig t die 
Menge des in M ethylalkohol löslichen F arbsto ffes in  72 S tunden ein M inim um  von 0.103. 
Im k a lten  V ersuch e rg ib t sich nach  72 S tunden  noch ein W ert von 0.180, der T ief­
p u n k t (0.126) kann  erst nach 204 Stunden beobachtet werden. Bei dem Kerti T abak 
erfolge in % Stunden  das 0.055 E xtink tionskoeff. en tsprechende M inim um  im  w arm en 
V ersuch. Im  k a lten  V ersuch sink t nach  324 S tunden der W ert au f 0.075 als M inimum. 
Nach % S tunden findet m an  im  k a lte n  V ersuch den W ert von etw a 0.150.
Bei Debreceni II. kom m t das M inim um  im k a lten  V ersuch schneller zustande, 
und in 167 S tunden en ts teh t e in  0.302 E xtink tionskoeff. en tsprechender W ert. Im  
W arm versuch  en ts teh t in  214 Stunden 0.212 als M inim um , zeigt aber w ährend  der im 
k a lten  V ersuch zum n ied rigsten  W ert nötigen Z eitdauer (167 Stunden) schon den W ert 
0.258, also v iel w eniger, als im kalten  Versuch. A ls E ndergebniss kann folglich 
beh au p te t w erden, dass das V erschw inden des F arb sto ffes  in  der w arm en Scheuer 
vollkommener ist, und der T abak, im V ergleich zu den in  ka lten  Scheuern getrock­
neten T abaken etva 30% w eniger in M ethylalkohol löslichen F a rb sto ff en thä lt.
8. Die, die in  M ethylalkohol löslichen Farbstoffm engen  darstellenden K urven 
zeigen gegen Ende des Versuches eine S te igung, die n ich t m it der U ngleichheit der
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Proben e rk lä r t  w erden k an n  E s is t  w ahrschein lich , dass gegen E nde der T rocknung  
gelbe bzw. ro tb rau n e , in  M ethylalkohol lösliche Farbsto ffe  en tstehen , welche die 
A bsorp tion  vergrössern .
9. Die pH -U ntersuchungen  haben erw iesen, dass w ährend  des T rocknungspro ­
zesses die R eaktion  der B la ttsp re iten  an fan g s sau re r , dann re la tiv  a lka lisch  w ird  (s. 
K urv en  4, 5, 6.). Ä ltere  U n tersuchungsangaben  fü h rten  ab er zu dem R esu lta t, dass 
im  V erlau fe  der F e rm en ta tio n  die R eaktion  der T ab ak b lä tte r im m er sa u re r  w ird. 
A u f diese W eise w ird  der T abak  w ährend  der T rocknung  und F erm en ta tio n  zunächst 
sau re r , d ann  s te ig t die pH -zahl, um  sp ä te r  w ieder zu fallen.
10. Bei dem  Debreceni 11. und  dem Kerti T abak  im  w arm en V ersuch e rre ic h t 
der pH -W ert schneller den höchsten G rad des Sauerw erdens un d  w endet 6ich ra sch e r 
dem n e u tra le n  P u n k t zu. In  dem m it d iesen T abaksorten  au sg efü h rten  k a lten  
V ersuch kom m t h ingegen  e in  Sauerw erden  höheren  G rades zustande  — obwohl es 
langsam er e rfo lg t — das re la tiv  A lkalischw erden  is t h ingegen  geringer. Im  E n d er­
gebnis is t der ph-W ert in  w arm en Scheuern höher, als in  k a lten  Scheuern (bei Deb­
receni II. T abak  w arm : 5 50, k a lt :  5.58; bei Kerti T abak  w arm : 5.28, k a lt :  5.25.).
11. D er in  d e r W ärm e getrocknete  Debreceni I. T abak zeig t den festgeste llten  
Z usam m enhang n ich t, denn se in  p H -W ert v e rm in d ert sich w ährend  der ganzen Zeit 
der T rocknung. Die V erm inderung  is t sehr bedeutend und es ist m öglich, dass bei 
diesem  T abak auch das fü r  die F erm en ta tio n  ch arak te ris tisch e  Sauerw erden auf- 
t r i t t ,  jedoch das re la tiv e  A lkalisohw erden aus u nbekann ten  G ründen ausb leib t.
Magy. kir. Á llatélettani és Takarm ányozási K ísérleti Állomás. 
Vezető: Hatos Géza dr.
Az extrahált ricinusdara takarmányértékéről.
ír ta : Tangl Harald dr.
Az utóbbi időben M agyaro rszágon  a ric inus term esztése m ind  nagyobb 
és nagyobb m ére te t ö ltö tt, m ert fokozottabb ricinusolaj-szükségleit k ie lég í­
tése céljából az é rtékesítése  előnyös. A  term elés növekedésével azonban 
növekedik  az o laj k ipréselése u tá n  v isszam aradó  pogácsa m ennyisége is. 
T ekintve, hogy  ez a r ic in  nevű  igen  erős m éreganyago t ta rta lm azza , ta k a r ­
m ánykén t így  nem  lehet felhasználn i. E zé rt trág y ázás  céljából hozták  fo r­
galom ba, de i t t  is n ag y  e lőv igyázato sság ra  van  szükség, hogy  az á lla tok  
ne kerü ljen ek  ilyen  ric in u ssa l trá g y á z o tt földekre, m ert m egm érgeződhet- 
nek. A  m ú lt évi nag y  ta k a rm án y h ián y  többek között kü lönféle pogácsák 
behozata lá ra  is kényszeríte tte  a gazdákat. íg y  R om ániából nagyobb m eny- 
ny iségü  repcepogácsát hoztak  be. A  repcepogácsákból az á llo m ásra  kü ld ö tt 
m in ták b an  nem  egy esetben ric in u sm ag a lk a tré szek e t s ik e rü lt m ikroskopos 
v iz sg á la tta l k im u ta tn i. Az á lta lam  összeállíto tt igen érzékeny e ljá rás  seg ít­
ségével azonban m eg á llap íto ttam  azt is, hogy ezek a ric inusm agalka trészek , 
am elyek  egy esetben a pogácsa 15%-át is elérték, m éreg te len ítve  vannak  
s ezért nem  nagyon  értékes á lla to k  ta k arm án y o z ására  felhasználhatók . 
E zek u tán  fe lm erü lt az a gondolat, nem  volna e célszerű a ric inuspogácsá­
ban  ta lá lh a tó  feh érjé t és a többi tá p an y a g o k a t m éreg te len ítés segítségével 
az á lla tok  takarm ányozásában  n á lunk  is értékesíten i. M egállap íto ttam  azt 
is, hogy ha 140« C hőm érsékleten  ta rto m  1—lVí ó rá ig  az ex tra h á lt pogácsa- 
d a rá t, akkor an n ak  m érgező h a tá sá t m ár nem  lehet k im u ta tn i. Az Á llam i 
O lajsa jto ló  üzem az állom ás rendelkezésére bocsájto tt nagyobb m ennyiségű  
m éreg te len íte tt e x tra h á lt  ric in u sp o g ácsad ará t, am ellyel k ihaszná lás i k ísé r­
le teke t végeztem . U gyan is az a  kérdés m e rü lt fel, m ilyen  m értékben  hasz­
nálód ik  k i a hazánkban  te rm esz te tt m agokból e lő á llíto tt ricinuspogácsa.
M ielőtt a v izsgá la toka t elkezdtem  volna, pontosan  vegyelem eztem  a 
rendelkezésem re álló e x tra h á lt ricinuspogáosát. A data im m al párhuzam osan 
közlök néhány, az irodalom ban ism erte te tt ad a to t:
A kísérletre használt  
ricinusdara összetétele  
Die Zusam m ensetzung des 
R icinu sschrot 
The chemical composition  
of the castor oil m ea l used  
in the exper iments
Néhány az irodalomban található  
adat
E inige in  der L ite ra tu r  gefu n­
dene Angaben
Some data cited in the l iterature
V í z  _ . . .  ...................... 1 0 . 6 5 1 3 . 3 _ ■ 8 . 3
S z e r v e s  a n y a g  .............. 8 4 . 2 4 — — —
N y e r s  p r o t e i n  __  . . . 3 5 . 5 7 2 9 . 5 3 1 . 6 3 1 . 0
T i s z t a  p r o t e i n  .............. 3 1 . 8 7 — — 1 —
N y e r s  z s í r  ...................... 5 . 0 0 1 . 0 1 . 2 1 . 8
N y e r s  r o s t  . . .  
N - m e n t e s  k i v o n h a t ó
2 0 . 8 1 3 5 . 6 3 9 . 2 2 9 . 4
a n y a g  ...................... ..... 2 2 . 8 6 1 3 . 2 1 0 . 9 1 9 . 0
H a m u . . .............. ..................... 5 . 1 1 7 . 4 — 9 . 7
A kiséle teket e lek to rál juhokon végeztem , am elyek közül az egyik  
30.3 kg-os, a m ásik  27.0 kg-os volt. S ú ly u k a t az egész k ísé rle t a la tt, igen kis 
e ltérések tő l eltek in tve, nem  v á lto z ta tták . A v izsgála tok  egész ideje a la tt 
m indkét á lla t eg y ü tt vo lt egy nagyobb k ísé rle ti állásban , am elyben a  vize­
le te t is ö sszegyüjthettem . B é lsa ru k a t bélsárzsákba-n fog tam  fel, am elynek 
h o rd ásá ra  a ju h o k a t m á r  a k ísé rle t e lő tt rá szo k ta ttam . A két ju h  az alap- 
k isérle tben  közepes m inőségű szénából fe jen k in t és n aponk in t 750 gr-ot s 
tengeribő l 150 g r-o t kapo tt. A szokásos előetetés u tá n  a bélsár és vizelet 
gyű jtése  nyolc n ap ig  ta r to tt. A széna és tengeri, v a lam in t a  bélsár száraz­
an y a g án a k  összetétele a következő volt:
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Szárazanyag összetétele — Z u sa m m e n se tzu n g  d e r  T rocken ­
su b s ta n z  — Composition of dry substance.
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Széna — H e u  — Hay 13.07 8.15 7.78 7.44 3.88 29.49 50.70
Tengeri — M a i s ........ 13.90 1.14 10.34 9.72 4.65 2.05 81.82
Bélsár — K o t  — Excre- 
m enta ... . .. ............... 00 12.63 10.26 10.16 4.34 33.68 39.09
A táb láza tban  la th a tó  adatokból k iszám íto ttam  a szénában és a  te n ­
geriben  lévő, v a lam in t a bé lsárra l k iü ríte tt, illető leg  felszívódott tá p lá ló ­
anyagok m ennyiségét. Az eredm ényeket a következő táb lázatban  közlöm:
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Széna — H e u  — H a y ..........
Tengeri — M a is  — C o rn ... 
Összesen -  Z u sa m m en  -  Sum
Bélsárral k iü rü lt....................... \
A u sg esch ied e n  im  K o t .........,
Ducharged in the exerem entsj 
Felszívódott — R e s o r b ie r t  —
Absorbed............. .....................
Felszívódott — R e s o r b ie r t  — 
Absorbed °/0- b a n . . . ................
1303.951197.75 
258.30! 255.86 
1562.15 1453.11
410.6 9 J 365.16
1151.46 1077.95 
73.69  ^ 74.18
101.40 96.70 50.55 384.60l661.20 116.20
26.70 25.11 12.00 5.31 211.35 2.94
128.10 121.81 62.55 389.91 872.55 119.14
38.47 34.28 11.62 134.67 181.15 45.52
89.63 87.53 50.93 255.24 [691.40 73.62
69 97 71.85 81.42 65.46 79.23 61.52
M iu tán  ilyen módon m egtudtam , hogy az alaptakarm ányként n y ú j­
tandó any ag o k at m ilyen m értékben  haszná lják  k i az állatok , hozzáfoghat­
tam  a ric in u sd ara  kihasználási-kisérletihez. E kk o r a juhok naponként és 
fe jenkén t 500 gr. szénát, 100 gr. te n g erit és 200 gr. r ic in u sd a rá t kap tak . 
A k ísérlet nyolc napon á t ta r to tt. A bélsár szárazanyagának  összetétele a 
következő volt:
Szárazanyag összetétele — Z u sa m m e n se tzu n g  d e r  T ro c k e n ­
s u b s ta n z  —  Composition of dry m atter
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Bélsár — K o t  — E x­
crem ent-....................... 77.70 12.63 10.26 10.16 4.34 33.68 39.99
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Ezekből az adatokból, v a lam in t a széna és tengeri k ihasználási k ísé r­
letek eredm ényeiből ki tu d tam  szám ítan i a r ic in u sd aráb an  lévő nyers tá p ­
anyagok  em észthetőségét:
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Széna — Heu —  H a y . „  . . .  . . . 8 6 9 . 3 9 7 9 8 . 5 0 6 7 . 6 0 6 4 . 4 7 3 3 . 7 0 2 6 5 . 4 0 4 4 0 . 8 0 7 0 . 3 0
Tengeri — Mais —  Corn... ... 1 7 2 . 2 0 1 7 0 . 2 4 1 7 . 8 0 1 6 . 7 4 8 . 0 0 3 . 5 4 1 4 0 . 9 0 1 . 9 6
Ricinusdara — Ricinusschrot 1 
Castor-oil-cake . ..  ............... j 3 5 7 . 4 0 3 3 6 . 9 6 1 4 2 . 2 8 1 2 7 . 2 8 2 0  0 0 8 3 . 2 3 9 1 . 4 4 2 0 . 4 4
Összesen — Zusammen —  Sum 
Bélsárral kiürült .. . .. ... ...1
1398.90 1305.70 2 2 7 . 6 8 2 0 8 . 6 9 6 1 . 7 0 3 4 3 . 1 8 6 7 3 . 1 4 9 3 . 2 0
Aus geschieden im Kot..............;
Discharged in the excrenient ...j
3 8 7 . 4 1 3 3 8 . 4 2 3 9 . 7 8 3 9 . 2 6 1 6 . 9 0 1 3 0 . 4 7 1 5 1 . 3 2 4 8 . 9 9
Felszívódott összesen ................1
Resorbiert im ganzen ... . ........
Absorbed total ... ... ............. ..)
Felszívódott szénából, tengeriből!
1011.49 9 6 7 . 2 8 1 8 7 . 9 0 1 6 9 . 4 3 4 4 . 8 0 2 1 2 . 7 1 5 2 1 . 8 2 4 4 . 2 1
Resorbiert vom Heu und M ais} 
Absorbed from the hay and corn { 
Felszívódott a ricinusdarából]...Í 
Roserbiert vom Ricinusschrot\ 
Absorbed from the castor-oil cake j
7 6 7 . 4 8 7 1 8 . 6 1 5 9 . 7 5 5 8 . 8 5 3 3 . 9 5 1 7 0 . 1 6 4 6 0 . 8 8 4 4 . 7 6
2 4 4 . 0 1 2 4 8 . 6 7 1 2 8 . 1 5 1 1 1 . 0 8 1 0 . 8 5 4 2 . 5 5 6 0 . 9 4
Felszívódott % -ban ............ . . . . 1
Resorbiert in Proz. ... . —; 
Absorbed in °/0 .. _. ... . . .  .. j
6 8 . 2 7 7 3 . 7 9 9 0 . 0 6 8 7 . 1 3 5 4 .2 5 5 1 . 1 2 6 6 . 6 4
A m int a fen t közölt eredm ények m u ta tjá k , a  juhok igen jól k ihasz­
n á lják  a r ic in u sd a rá t. A legjobb a k ihasználás a fehérjéknél vehető észre, 
de a többi alkatrészeknek  is legalább a fele felszívódik. H a a k iszám íto tt 
(emésztési eg y ü tth a tó k  értékeinek  seg ítségével k iszám ítju k  a r ic in u sd ara  
kem ényítő é rték é t és m in t a többi pogácsáknál hatékonyság i hányados 
h e ly e tt a 0.29-cel szorzott n yers  rost é rték é t levonjuk, akkor 100 kg-nak a 
tak arm án y é rték e  54 kg. kem ény ítőérték re  becsülhető.
Ö sszegyüjtvén >a v izele te t is, m eghatá roz tam  ennek N -ta rta lm á t és 
k iszám íto ttam  a táp lá lékka l b ev itt N -ta rta lm a t is. A két é rték  a  nyolc­
napos k ísé rle t a la t t  a következő volt. B evitel 155 gr. A vizeletben lévő 152 
gr. M int a két adatból lá th a tju k , a nyolcnapos k ísérletben  az á llatok  te lje ­
sen k ieg y en líte tt N -egyensúlyban voltak.
A közölt adatokból lá th a tju k , hogy ha nagyon  előv igyázatos módon 
m éreg te len ítjük  az e x tra h á lt r ic in u sd ará t, akkor azt kevésbbé értékes á lla ­
tokkal m egete the tjük . E  pogácsa kem ényítő  értéke m egközelíti a  repce­
pogácsa tak arm án y é rték é t. Tekintve, hogy külfö ldrő l elég tek in té lyes 
m ennyiségben kerü l ric inusa lka trészekke l összekevert repcedara  az 
országba, ta lán  a hazánkban  te rm ett és m éreg te len íte tt r ic in u sd aráv a l 
csökkenteni tu d ju k  a behozatalt.
Összefoglalás.
M egállap íto ttam  az ex tra h á lt és m é reg te len íte tt r ic in u sd ara  össze­
tételé. K ihaszná lási k ísérle teket végeztem  juhokka l: e k ísérle tek  a r ra  m u­
ta tn ak , hogy ezek az á llatok  a r ic in u sd a rá t jól k ihasználják . Az ex tra h á lt 
r ic inuspogácsadara  kem ényítőértéke m egközelíti a repcepogácsadaráét.
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Zusammenfassung.
Kgl. ung. Thierphysiologische Ver­
suchsanstalt in Budapest.
Der Futterwert des extrahierten 
Ricinusschrotes.
V orstand : Dr. G. H atos. Von: Dr. H. v. Tang!.
E s w urde die chem ische Zusam m ensetzung des e x tra h ie rte n  und en t­
g ifte ten  R icinusschro tes bestim m t. Die m it Schafen au sg efü h rten  A u sn ü t­
zungsversuche ergaben, dass die T iere  das R icinusschro t gu t ausnützen. Der 
S tä rk ew ert des ex tra h ie rte n  R icinusschro tes ist an nähernd  gleich m it dem 
von ex tra h ie rte m  R apsschrot.
Summary.
In  th e  f irs t  p a r t  of the investiga tions the chem ical com position of 
ex tracted  and  tox icated  castor-o il m eal has been determ ined. In  the second 
p a r t feeding experim en ts w ere ca rried  out on sheep fo r the determ ina tion  of 
physio log ical feeding-value. The resu lts  of the experim ents gave evidence 
to th a t  sheep utilizes well casto r-o il meal, the s ta rch  equivalen t of w hich 
approaches th a t of rape-cake.
Roy. Hung. Research Station for 
Animal Nutrition and Physiology 
in Budapest.
H ead of the S ta tion : Dr. G. H atos.
On the feeding value of extracted 
castor-oil meal.
By: Dr. H. de Tangl.
Budapest Székesfőváros V egyészeti és Élelm iszervizsgáló Intézete.
Ig azg a tó : dr. H u n k á r Béla.
Kísérletek a m egengedett m axim ális m ennyiségű salétrom mal készült vörös 
kolbászfélék nitrittartalm ára vonatkozólag,
I r ta :  dr. K ieselbach Gyula.
A Székesfővárosi V egyészeti és É lelm iszervizsgáló  In tézet 1910. évi 
m űködéséről szóló jelen tésében  R őzsényi Ivá n  m á r h angsú lyozta  a sa lé tro m ­
m al kezelt húskészítm ényekre vonatkozólag, hogy „a sa lé tro m n á l nagyobb 
aggodalm at okozhat a  sa lé tro m n ak  biológiai behatás fo ly tán  beálló red u k á ­
lásából szárm azó n itr i t ,  am ely  a rá n y la g  kis m ennyiségben is m ár veszélyez­
te ti  egészségünket“, 1911. évi jelentésében ped ig  á llá s t fog la l az ellen, hogy 
sa lé trom ot h aszn á ljan ak  kolbászfélék készítésére és a  sa lé trom ot csak füstö lt 
húsféléknél ta r t ja  m egengedhetőnek, m e rt „ezeknél a sa létrom  a pác ú tjá n  
kerü lve a húsba, a fe lsz ítt sa lé tro m  m ennyisége is k o rlá to lt, nem  úgy, m in t 
a kolbászfélék esetében, ahol a  tö ltelékbe ak á r  m arokszám ra is belekever­
hető. A zonkívül a fü stö lt húsfélék  nem  fo g y asz ta tn ak  nyersen  vagy  félig  
fő tt á llapo tban , hanem  azokat rendesen elég sok vízben főzik, m ikor is a 
sa létrom  és a belőle képződött n i t r i t  a  főzővízben m a ra d “.
A sa lé tro m  felhaszná lásának  kérdésével h iv a ta lo san  először 1913-ban 
foglalkozik  egy 3783. B. M. szám ú elvi je len tőségű  h a táro za t, m ely sze rin t 
„a sa lé tro m m al kezelt húsnem üeknél a sa lé tro m n ak  az egészségre nem  á r ta l­
m as m egengedhető m ax im um a kg-ként 250 m illig ram m “. Az azóta m egjelen t 
ú jabb  h a táro za to k  m indinkább  nagyobb és nagyobb sa lé trom m enny iségeket 
néztek el,i m íg  végre az 5528/1933. kill. B. M. szám ú rendele t a húskészítm é­
nyek m egengedhető m ax im ális  s a lé tro m ta r ta lm á t kg-ként 2000 m illig ram m ­
ban á llap íto tta  m eg azzal az indokolással, hogy „2000 m illig ram m ot m eg­
haladó  sa létrom  a gyengébb m inőségű húsőrlem ényt, sz ínének m egváltoz­
ta tá sáv a l, előnyösebbnek tü n te ti  fel és ezzel a vevőt m egtéveszti, m in t é r té k ­
te len  idegen an y ag  pedig  az á ru  sú ly á t sz a p o rítja “.
A ddig, am íg  a fe lhaszná lha tó  sa lé trom nak  felső h a tá ré rté k e  kg-ként 
250 m illig ram m ban  volt m egállap ítva , a h en tesá ru k  v izsg á la tak o r a s a lé t­
rom ból az á ru b an  keletkezett n i t r i t  m ennyiségére nem  kelle ti n ag y  sú ly t 
helyezni, m e rt — feltételezve — hogy az egész ■salétrommennyiség is á ta la ­
ku lt volna n itr it té , — ennek a m ennyisége sem tek in th e tő  az egészségre 
á rta lm asn ak . A m egengedhető m ax im ális  sa lé trom m enny iségnek  2000 m illi­
g ram m ra  való felem elése óta azonban ebben a tek in te tb en  változás á llo tt 
be. N agyobb m ennyiségű  salétrom ból ugy an is  több n itr i t  keletkezhet és így  
In téze tünknek  a  rende le t érvénybe lépése ó ta a h en te sá ru k a t n i tr i t ta r ta l-  
m ukra  is rendszeresen m eg kell v izsgáln ia, a v izsgála t a lap já n  pedig  néha 
egyes sa lé trom m al készü lt h en tesá ru k  fo g y asz th a tó ság á t n ag y  n itr i t ta r ta l-  
m uk m ia tt közegézségügyi szem pontból aggályosnak  kell vélem ényeznie. 
A rendele t indoko lásában  ép a leg fon tosabbra  nem  té r  ki, hogy t. i. nagyobb 
salétrom m ennyiségekből az egészségre á r ta lm a s  nagyobb m ennyiségű  n it r i t  
keletkezhet a  hen tesárukban . P ed ig  a  szak irodalom ban több erre  vonatkozó 
a d a t ta lá lh a tó . A cél Dezső példáu l 1916-ban m egjelen t dolgozatában2 azt 
ír ja , hogy a sa lé trom  a húsban  (dará lthúsban ) igen gyorsan , m ég jégszek­
rényben, 8—10° C-on ta r tv a  is, k á liu m n itr it té  redukálód ik . S zerin te  0.5% 
sa lé tro m ta rta lo m  esetében négy  n ap  a la t t  e m ennyiségnek m ár a fele n it­
r it té  redukálód ik .
Az In téze t m eg á llap ítása i szerin t 1935-ben 1643 húskészítm ény ( ta r tó ­
s íto tt húsok és kolbászfélék) közül 26, 1936-ban pedig 1313 h es te rá ru  közül 
17 esetben olyan  nag y  n itr itm en n y iség ek  vo ltak  je len  (1935-ben a leg n a­
gyobb m ennyiséget, kg-ként 1638 m g n itr ite t  egy nem  ta rtó s  füstöltkolbász, 
1936-ban pedig  kg-ként 2089 m g-ot ugyancsak  egy nem  ta rtó s  füstö ltkolbász 
ta rta lm a z ta ) , hogy ezek fe le tt n ap iren d re  té rn i m ár nem lehete tt, m ert hisz 
a  n i t r i t  vérm éreg  és a g y ó g yszertá rban  (m int n á tr iu m n itr it)  az egyke re sztes 
m érgek közé ta rtozik . Érdekes, hogy a m agas n itr i t ta r ta lm u k  m ia tt ép e/.éit
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Kifogásolt hen tesá ruk  m ind kolbászok vagy  sü lt v agda lthúsok  vo ltak , 
vagy is olyanok, am elyek készítésekor a sa lé trom ot a íe ia p r íto t t  hús közé 
keverik. A ta r tó s íto tt húsokban (füstö lthúsok, sonka stb.), m elyek pácoláskor 
a pácolólé ta rta lm azza  a sa létrom ot, közegészségügyi szem pontból aggályos 
n itritm en n y iség ek  nem voltak.
N ém etországban eddig csak a nyersen  fogyasztásra  kerülő  vagdalthúshoz (H ack­
fleisch) tilos sa lé trom ot keverni, tek in te tte l Baier és Pfizenmaier3 v izsg á la ta ira , m elyek 
bebizonyíto tták , hogy ilyen  húshoz ado tt salétrom ból tek in télyes, az egészségre á r ta l ­
m as n itritm en n y iség ek  keletkezhetnek. A többi hen tesá ru k  készítéséhez eddig nem 
szabtak  h a tá r t  a fe lhasználandó salétrom  m ennyiségére vonatkazó lag  és fe lhaszná­
lásá t csak an ny iban  k o rlá tozták , hogy n itr itp ác o ló só v a l4 (N itritpökelsalz) e g y ü tt nem 
használható  kolbászfélék készítéséhez. P e iag  m ár Baier és Pfizenmaier, továbbá leg­
ú jab b an  a  R eichsgesundheitsam t is rá m u ta t ta k  a r ra  a lehetőségre, hogy a sa lé tro m  
redukció ja  következtében kolbászokban is kele tkezhetnek bizonyos körülm ények között 
rendkívü l n agy  n itritm enny iségek . H ogy ez a lehetőség tényleg  fennáll, azt 1935-ben 
M agdeburg  Vegyészeti in tézetének5 a  sa létrom  fe lhasználásával készült kolbászok 
n itr i tre  való rendszeres v izsg á la ta  m u ta tja , m elynek so rán  különöisen több frissen  
fo g yasztásra  kerülő, nem ta rtó s  kolbászban valóban igen nagy n itritm en n y iség ek e t 
ta lá ltak . Ép ezért a ném et élelm iszervegyészek szászországi és középném etországi 
o sztályának  1935. évi gyűlésén8 e lh a táro z ták  az e rre  vonatkozó adatok összegyűjtését 
a n itritk érd ésn ek  széles a lapon való m egvizsgálása céljából.
M inthogy In téze tü n k  a m agdebu rg i m egállap ításokhoz hasonlóan azt 
ta lá lta , hogy a nag y  n itr i t ta r ta lm ú  kolbászok főleg frissen  fogyasz tásra  
kerülő  vagy  csak rövid ideig  elálló, egyszóval nem  ta rtó s  kolbászok (a 
vörös kolbászok közé tartozó  v irsli, párizsi, szafaládé, k rino lin , továbbá n y á ri 
szalám i, vadászkolbász, fő tt füstö ltko lbász stb.) vo ltak , néhány  sorozatos 
k ísérle te t végeztem  bécsi v irslikke l, hogy válasz t k ap jak  a következő k é r­
désekre:
1. M ilyen n itr itm en n y iség ek  kerü lhe tnek  v irslikbe olyan 6—7° C hő­
m érsékleten érle lt és e l ta r to tt  húspépből (prádból), am elyhez annak  készíté­
sekor anny i sa lé trom ot keverek, hogy az a belőle kész íte tt v irs lik  k g -já ra  
szám ítva, 2000 m illig ram m n ak  feleljen  meg?
2. M ilyen n itr itm en n y iség ek  kerü lhe tnek  v irslikbe az előbb em líte tt 
húspépből (prádból), ha  azt lehűtése u tán  szobahőm érsékleten ta rto m  el?
3. Van-e h a tá sa  a füstö lésnek a n itritképződésre?
4. H ogyan befo lyáso lja  a hőm érséklet a n itr itk e le tk ezést és -eltűnést 
az em líte tt húspépből (prádból) készíte tt v irslikben  azok e l ta r tá sa  fo lyam án?
5- H ogyan h a t a n itritképződésre  és -eltűnésre a v irs lik  rom lása?
A kísérle tekhez szükséges húspépet és v irs lik e t a Székesfővárosi Községi Élelrni- 
szerüzem ben kész ítte ttem  a  szokásos módon. A  m ég m eleg b ikahúsból vízzel készí­
te tt, m egfelelő m ennyiségű  sa létrom m al és a szükséges konyhasóval elkevert, m ajd  
6—7° C hőm érsékletű  p rádhű tőbe  helyeze tt kb. 70 kg sú ly ú  húspépet két nap  m úlva 
ké t részre  osztottam . E gy ik  rész továbbra  is a p rádhű tőben  m arad t, a m ásik rész 
pedig a 20—22n C hőm érsékletű  üzemhelyiséghel ke rü lt. A hűtőben és az üzem helyi­
ségben ta r to t t  húspépből (prádból) 25% ap ró ra  d a rá l t  szalonnával és fűszerekkel 
időnkin t — főleg a szokásos 20 percnyi, néh án y  esetben pedig 40 percnyi fo rró  fü stö ­
léssel, m ajd  kb. 73° C m eleg vízben 10 percnyi p á ro lással — k ész íte tt v irs lik  egy 
részét rögtön készítésük u tán , a m ásik  részét pedig  jégszekrényben és szobahőm érsék­
leten e lta rtv a , n ap o n k in t v ag y  k é tn ap o n k in t v izsgáltam  m eg n itr i t ta r ta lm u k ra  és 
pedig m indaddig , m íg a húspépek íprádok), ille tő leg  a belőlük k ész íte tt v irs lik  el 
nem fogytak.
A n itritm en n y iség ek e t a ném et h iv a ta lo s e ljá rá s  a lap ján  ha tá ro z tam  meg. Ez 
az Auerbach és Riess á lta l k idolgozott e l já rá s ' igen  alkalm as h en tesá ru k  n i tr i t ta r ta l-  
m ának  m eg h a táro zására  és az e ljá rá s  pontos b e ta rtá sa  m elle tt igen jó eredm ényeket 
szo lgáltat. A n itr i t ta r ta lo m  m eg h a táro zására  m ind ig  egy-egy p á ra tla n , h é já tó l m eg­
fosztott v irs li kétszer á td a rá l t  töltelékét, használtam .
I. sz. k isérletso rozat. — V  er suchsreihe Nr. 1. — le  sér ie d ’expérim ents.
Az első k ísérletso rozatban  V- 29-én 0.233% tisz ta , n itr itm en te s  sa lé tro m ­
m al (KNO3) kevert és V I. 9-ig 6—7° C hőm érsék le tű  p rádhű tőben  ta r to tt ,  
m indvégig  ro m la tlan  húspépből (prádból) 25% finom ra d a rá lt szalonnával 
időnk in t készített v irs lik  szo lgáltak . A prádhoz k evert sa lé trom  m enny isé­
gét úgy  válasz to ttam  meg, hogy az — a fe lhasznált szalonna m enny iségét 
és a kb. 7%-os füstö lési veszteséget is beszám ítva — a m egengedett m ax im á­
lis m ennyiségnek, 2000 m illig ram m n ak  feleljen m eg a  kész v irs li k g -já ra  
szám ítva.
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1. sz. táblázat. A  6  — 7° G h őm érsék le ten  ér le lt  és eltar to tt húspépből 
(prádból) k ész íte tt  v irslik  n itr itta r talm a.
A virslik készítésének és 
vizsgálatának időpontja Megjegyzés mg K N 02 egy kg-ban
V. 31. ................................... 20 perces forró füstöléssel 131
V. 31_________________ ___ 40 perces forró füstöléssel 131
VI. 3. ... ... .................... . 20 perces forró füstöléssel 197
VI. 7........................................... (( 164
VI. 9________ _________  ... (( 131
1 VI. 9...................... . .............. 40 perces forró füstöléssel 131
! f
E lkészítésük  u tá n  a v irs lik  egy részét 5—6° C hőm érsék le tű  jégszek­
rényben, m ás részét szobahőm érsékleten, 24—26° C-on ta r to tta m  el és időről- 
időre m eghatá roz tam  n itr it ta r ta lm u k a t.
3 . sz. táb lázat. A  h id eg en  e lta r to tt  5  napos húspépből (prádból) VI. 3-án  
2 0  p erees forró fü stö lésse l k ész íte tt, k g -k én t 1 9 7  m g n itr ite t  tarta lm azó  
v irslik  eltartása  folyam án ta lá lt  n itr itm en n y iségek .
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
ta rto tt virslik
Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 
virslik Megjegyzés
mg KN0s 
egy kg-ban
mg KN02 
egy kg-ban
VI. 4 . . . .  ........ 197 — 33 —
VI. 5.................. 197 — 0
A virslik héja erő­
sen nyálkás, a tölte­
lék a héj a la tt be- 
lyenkint elszürkült
VI. 6.................. 185 218
A virslik romlottak, 
bár nem bűzösek. 
Erős nitrátreakció
VI. 8 .................. 39
A virslik nem 
abnormálisak. 
Erős nitrátreakció
-
i
•4. sz. táb lázat. A  h id eg en  e ltar to tt 9  napos húspépből (prádból) V I. 7-én 
2 0  perces forró fü stö léssel k ész íte tt, k g-k én t 1 6 4  m g n itr ite t tartalm azó  
v irslik  eltartása  folyam án ta lá lt  n itr itm en n yiségek .
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
tarto tt virslik Megjegyzés
VI. 9__________________  ... 138 —
VI 11. ................. . ... 124 —
VI. 12......................................... 92
A virslik  nem abnormálisak. 
Erős nitrátreakció
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VI. 4..............
VI. 3..................
VI. 2.................
VI. 1. _...........
A
 vizsgálat 
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1 1
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275 65
m
g K
N
O
, 
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Szobahőm
ér­
sékleten tartott 
20 perces 
füstöiésű virslik
1 1
A virslik 
bűzösek, 
rom
­
lottak
1
A virslik 
héja 
erősen nyálkás, 
a héj alatt lévő 
fakó foltok erő­
sebben látszód- 
nak, a töltelék 
kissé 
bűzös- 
szagú
A virslik 
héja 
k issé 
tapadós, 
a héj alatt a töl­
teléken 
kissé 
fakó foltok lát­
hatók 1
M
egjegyzés
1 cc -
03 I 03
® -o; 5=< 05
§■§ 3 “
Jégszekrény­
ben tartott 
40 perces 
füstöiésű virslik
A virslik 
nem
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álisak. 
N
itrátreakció 
erős 1 1 1 1 I
M
egjegyzés
I 1
328
656
380 98
m
g 
K
N
O
, 
egy kg-ban
Szobahőm
ér­
s ékleten tartott 
40 perces 
füstöiésű virslik
1 1
A
 virslik 
gyengén bűzös 
szagúak, 
rom
­
lottak
i
A virslik hója 
erősen nyálkás, 
a 
héj 
alatt 
a 
foltok 
zöldes- 
szűr ke színűekké 
váltak, a tölte­
lék belseje azon­
ban nem
 abnor­
m
ális színű és 
szagú
A
 virslik héja 
kissé 
tapadós, 
a 
héj 
alatt 
a 
tölteléken kissé 
fakó foltok lát­
hatók I
M
egjegyzés
sz. táblázat. A
 hidegen eltartott 2 napos húspépből (prádból) V. 31-én készített, kg-ként 131 jng nitritet tartalm
azó
virslik eltartása folyam
án talált nitritm
ennyiségek.
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5 .  sz. táb lázat. A  h id egen  e lta r to tt 11  napos húspépből (prádból) VI. 9-én  
k ész íte tt, k g-k én t 1 3 1  m g n itr ite t tartalm azó v irslik  eltartása folyam án
ta lá lt  n itr itm en n yiségek .
A vizsgálat 
időpontja
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 20 
perces füstölésű 
virslik Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten ta rto tt 40 
perces füstölésű 
virslik Megjegyzés
mg KN02 
egy kg-ban
mg KN 02 
egy kg-ban
VI. 10............... 105 — 125 —
VI. 11............... 459
A virslik héja nyál­
kás, a héj a la tt a 
tölteléken zöldes­
szürke foltok látha­
tók, a töltelék kissé 
állott szagú, de szí ne 
még rendes
492
A virslik héja  nyál­
kás, a la tta  a tölte­
léken nincsenek fol­
tok, a töltelék kissé 
állott szagú
VI. 12............... 328
A virslik bűzösek, 
rom lottak 
Erős nitrátreakció
344
A virslik bűzösek, 
rom lottak 
Erős nitrátreakció
11. sz. k is érletsorozat. - -  Versuchsreihe Nr . 11. — He série d’expériments.
Az V. 29-én 0.233%, tiszta , n itr itm en te s  sa lé trom m al (KNOs) k ev ert és
V. 31-ig 6—7° C hőm érsék le tű  p rádhü tőben  ta r to t t  p rád  egy részét V. 31-től
V I. 4-ig a  20—22° C m eleg üzem helyiségbe helyeztem  el. A m ásodik  k isérlet- 
sorozathoz fe lhaszná lt v irs lik  ebből a V I. 2-án m á r kissé sav an y ú  szagú, 
V I. 3-án erősen sav an y ú  szagú, VI. 4-én azonkívül m ég erősen ny álk ás fe lü le­
te t is n y ert, de belül m indvégig  szép p iros színű húspépből készültek 25% 
finom ra d a rá lt  szalonnával.
1. sz. táblázat. A 2  n ap ig  6 —7° C-on, m ajd  szobah őm érsék leten  e lta r to tt  
húspépből (prádból) 2 0  p erces fü stö lésse l k ész íte tt  v irslik  n itr ittarta lm a.
A virslik készítésének 
és vizsgálatának időpontja Megjegyzés mg KNOj egy kg-ban
VI. 1. .................... ......... ... ... — 164
VI. 2. ............. .........  ... _____ — 131
VI. 3............................................ A virslik utóíze kissé savanykás 65
VI. 4............... ............................ (C 46
E lkészítésük  u tá n  a v irs lik  egy  részét ism ét jégszekrényben, a—6° C-on, 
m ás részét ism ét szobahőm érsékleten, 24—26° C-on ta r to tta m  el és időről- 
időre m eghatároz tam  n itr it ta r ta lm u k a t.
2. sz. táblázat. A 2 n ap ig  h id egen  és 1 n ap ig  szobah őm érsék leten  eltar to tt  
húspépből (prádból) V I. 1-én k ész íte tt, k g-én t 1 6 4  m g n itr ite t  tartalm azó  
v irslik  e ltar tása  fo lyam án ta lá lt n itr itm en n yiségek .
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
tarto tt virslik
Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 
virslik Megjegyzés
mg KNOj 
egy kg-ban
mg KN02 
egy kg-ban
VI. 2........ . ... 164 — 131 —
VI. 3.,............... — — —
A virslik héja nyál­
kás, a héj a la tt a töl­
teléken zöldesszürke 
foltok láthatók
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2. sz. táb lázat (folytatás).
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
tarto tt virslik
Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 
virslik Megjegyzés
mg KNOs 
egy kg-bau
mg KNOa 
egy kg-ban
VI. 4................. 164 — 197
A virslik nem bűzö­
sek, de azért rom­
lottak
VI. 6........ ......... 164 — Nyomokban —
VI. 7................. — — 0 N itrát nem m utat­ható ki
VI. 9............... 0
A virslik tölteléke 
kissé elfakult és ál­
lott szagú. Erős 
nitrátreakeió
— —
3 . sz. táblázat. A  2  napig' h id egen  és 2 n ap ig  szobah őm érsék leten  e ltar to tt  
húspépből (prádból) VI. 2-án k ész íte tt, k g -k én t 1 3 1  m g n itr ite t tartalm azó  
v irslik  e ltartása  fo lyam án ta lá lt  n itr itm en n yiségek .
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
tarto tt virslik
Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 
virslik Megjegyzés
mg K N 02 
egy ksr-bnn
mg K N 02 
egy kg-ban
VI. 3 ................. 131 — 98 —
VI. 4........ ......... — — —
A virslik héja 
nyálkás, a héj a la tt 
a töltelék elfakult
VI. 5 .................. 131 — 138
A virslik még nem 
bűzösek, de azért 
rom lottak
VI. 7 .... ... ... 79
A virslik nem ab­
normálisak. 
Erős nitrátreakeió
Nyomokban —
4. sz. táblázat. A 2  n ap ig  h id egen  és 3  napig szobah őm érsék leten  e ltarto tt  
húspépből (prádból) V I. 3-án  k ész íte tt, k g-k én t 6 5  m g n itr itet tartalm azó  
virslik  e ltar tása  fo lyam án ta lá lt  n itr itm en n yiségek .
A vizsgálat 
időpontja
Jégszekrényben 
ta rto tt virslik
Megjegyzés
Szobahőmérsék­
leten tarto tt 
virslik Megjegyzés
mg KNOa 
egy kg-ban
mg KN03 
egy kg-ban
VI. 4 . ............... 65 A virslik szaga és íze kissé savanyú 39
A virslik szaga 
és íze kissé savanyú
VI. 5 ................. 65 (C 0
A virslik héja kissé 
nyálkás, a töltelék 
a héj alatt erősen 
megzöldült. 
Erős nitrátreakció
VI. 7................. — C( 197
A virslik bűzösek, 
romlottak. Gyenge 
nitrátreakció
VI 8.................. 33 ccErős nitrátreakeió — —
r
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5 .  sz. táblázat. A  2  napig- h id egen  és 4  n ap ig  szob ah őm érsék leten  e ltartott  
húspépből (prádból) V I. 4 -én  k ész íte tt, k g -k én t 4 6  m g n itr ite t ta rta lm azó  
v irslik  e ltartása  fo lyam án ta lá lt  n itr itm en n y iségek .
A vizsgálat időpontja
Jégszekrényben tarto tt 
virslik
mg KNOa egy kg-ban
Megjegyzés
VI. 5. .................................... —
A virslik kissé 
savanyú szagúak és izüek
VI. 7. .........  ....................- 32 <(
VI. 9. __________________ 0 <(
VI. 10................................ ......... 0 (C
VI. 11................... .............. . ... 0 ccErős nitrátreakoió
Ezekből a v izsg á la ti eredm ényekből a fe lte tt kérdésekre vonatkozólag  
a következő á llap íth a tó  meg:
1. és 2. M ind a 11 nap ig  6—7° C hőm érsékleten  ta r to tt ,  m ind a 2 nap ig  
6—7° C-on, m a jd  4 n ap ig  20—22° C hőm érsékleten  ta r to t t  húspépből (prádból) 
időnk in t készült v irslikben  (I. 1. és II . 1.) nagy  n itr i t  m ennyiségeket nem  ta ­
lá ltam . Az előbb em líte tt húspépből készült v irs lik  közül az ötödik napon 
készültek  ta rta lm a z tá k  a legnagyobb m enny iséget (kg-ként 197 m g n itr ite t) , 
az u tóbbi húspépből készültek  között pedig  a két napon  hidegen és egy nap ig  
szobahőm érsékleten á llt húspépből készíte ttek  (kg-ként 164 m g n itr ite t) . 
E ttő l az időtől kezdve a  m indkét húspépből készíte tt v irs likben  m ind keve­
sebb n i t r i t  volt, annak  ellenére, hogy a húspépek m ég sok salétrom ot 
ta rta lm a z tak .
3. M ind a 20 perces, m ind  a 40 perces forró  füstö lésü  v irs lik  egy idejű  
készítésükkor egyenlő m enny iségű  n itr i te t  ta rta lm a z ta k  (I. 1.).
4. A jégszekrényben , 5—69 C hőm érsékleten  ta r to tt  v irslikben  a v irs lik  
elkészítése u tán  ta lá l t  n itr i t ta r ta lo m  nem  em elkedett, hanem  néhány  napig  
v á lto za tla n  m arad t, m a jd  csökkent és el is  tűn t. A  v irs lik  n itrá tre a k o ió ja  
ellenben m indvégig  erős m a ra d t (pl. I I . 2. és 5-). A szobahőm érsékleten, 
24—269 C-on ta r to tt  v irslikben  az elkészítésük u tá n  ta lá l t  n i tr i t ta r ta lo m  egy 
n ap i e l ta r tá s  u tá n  többé-kevésbbé csökkent, két n ap i e lta r tá s  u tán  pedig  vagy  
a csökkent n itr i t ta r ta lo m n a k  m in tegy  négyszeresére em elkedett (pl. I. 2. és
5.) vag y  te ljesen  e ltű n t (pl. I. 3. és II. 4.). H árom  nap i e lta r tá s  u tán  az előbb 
e m líte tt esetben a n itr i t ta r ta lo m  vagy  m ég tovább em elkedett (I. 2.) vagy 
ism ét csökkent (I. 5.), az utóbbi esetben pedig  a m ár e ltű n t n i tr i t  a rá n y lag  
elég  n ag y  m ennyiségekben újbó l m eg jelen t (I. 3. és II . 4.). A  szobahőm érsék­
le ten  e lta r to tt  v irslikben  te h á t az e l ta r tá s  m ásodik vagy  h arm ad ik  nap ján  
ta lá lta m  a legnagyobb m enny iségű  — kg-ként 275, 380, 328, 656, 218, 459, 492, 
344 m illig ram m  — n itr ite t.
5. A v irs lik  rom lása  m ind a n itr i t ,  m ind a sa lé trom  elbom lásának ked­
vezett. A kezdő rom láskor k apo tt m agas n itr itm en n y iség ek  a rom lás előre­
h a lad ásáv a l m ind jobban csökkentek  és végre  a n itr it , vele eg y ü tt pedig a 
sa lé tro m  is te ljesen  e ltű n t (II. 2.).
E  m egállap ításokbó l ny ilvánvaló , hogy kg-ként 2000 m g sa lé trom  fel- 
h aszná lásával készült kolbászok n itr i t ta r ta lm a  rendesen csekély, ha azok 
f r is s  húsból, tisz tán  g y á r to tta k  és — nem ta rtó s  kolbászok esetében — g y o r­
san  kerü lnek  fogyasz tásra , e ladásig  pedig á llandóan  alacsony hőm érsékleten 
ta r ta tn a k  el, vagyis, ha azok m inden tek in te tben  k ifogástalanok , m ert hisz 
a  n itr i tn e k  n itrá tb ó l való képződése biológiai folyam atokhoz kötött. K ísé r­
leteim et is azért végeztem  frissen  fogyasz tásra  kerülő, nem  ta rtó s  kolbászok­
kal, nevezetesen a vörös kolbászfélékhez tartozó  v irslikke l, m elyek az elálló, 
ta rtó s  kolbászfélékkel szem ben gyorsan  rom lanak, m in thogy  ezekben nagy  
v íz ta rta lm u k n á l fogva a m ikroorganizm usok  jobban  m e g ta lá lják  életfelté­
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te leiket. Az kétség telen  ugyanis, m in t azt ú jabban  Riess, M eyer  és M üller*  
továbbá B aier  és P fize n n m ier3 ez irányú  k ísérlete i is bebizonyíto tták , hogy 
a sa létrom  lebon tása  (redukció ja) n itr it té , a n itr itn e k  ped ig  további lebon­
tá sa  (redukciója) egyszerűbb n itro g é n ta rta lm ú  vegyületekké (am m ónia stb.), 
sőt n itrogénné  m ikroorgan izm usokra  vezethető vissza. K ísérle te im ből is 
lá tható , hogy jégszekrényben  5—6° C hőm érsékleten ta r to t t  v irslikben  
főleg csak n itr itre d u k á ló  bak térium ok  fejtenek  k i valam elyes h a tást, m íg  
szobahőm érsékleten ta rto tta k b a n  a n itr itre d u k á ló  bak térium ok tevékeny­
ségét csak h am ar tú lszá rn y a ljá k  a  sa lé trom ot n itr i t té  redukálok, hogy az­
u tá n  a v irs lik  rom lásának  e lő rehaladásako r m indkettő  m űködése k övet­
keztében sem salétrom , sem n i t r i t  ne m arad jo n  a v irslikben . Ép ezért 
azonban, m ert m ind a sa létrom , m ind a n i t r i t  redukció ja m ikrobio lóg iai 
fo lyam atok  függvénye, m ég k ifo g ásta lan  nem  ta rtó s , kg-ként 2000 m g sa lé t­
rom m al készült kolbászok esetében is m ind ig  fennáll az az eshetőség, hogy 
bennük kedvezőtlen körülm ények összejá tszása fo ly tán  tek intélyes, az egész­
ségre á r ta lm a s  n itr itm en n y iség ek  keletkeznek. T isz tá ta lan u l kezelt, nem  
teljesen  k ifogásta lan  húsból, hely te lenü l é rle lt húsőrlem ényből készült vag y  
hely telenül e l ta r to tt  kolbászokban ez a veszély term észetesen nagyobb lesz.
Piszkos m unkaaszta lok , ta rtá ly o k , húsládák , aprítógépek  pl. a ra jtu k  tap ad v a  
m arad t húsm aradékok  és egyéb véle tlenü l re á ju k  k e rü lt piszok á lta l  könnyen v á ln ak  
bom lást előidéző csirák  közvetítő ivé, m elyek azu tán  az ő rö lt v ag y  d a rá lt húshoz 
ado tt sa létrom  n agym értékű  red u k ció já t idézhetik  elő. Ugyanez vonatkozik m ag ára  
a kolbászkészítésre fe lh aszn ált h ú sra  is, ha  b a k té riu m ta rta lm a  m ár nagy. A ki h en ­
tes- és m észárosüzem ek ellenőrzésében m ár résztve tt, nem egyszer tap a sz ta lh a tta , 
hogy nem op tim ális körülm ények között e lta r to tt  húsdaraboknak  baktérium ok e lsza­
porodása á lta l kellem etlen szaga és színváltozása révén  is felism erhető  rom lásnak 
in d u lt fe lü le ti részét le szokták „ fa ra g n i“, el szokták táv o lítan i, m ert különben ilyen  
húsok e ladatlanokká  vá ln án ak . Ezeket a  bak térium okban  gazdag hu lladékokat egyes 
hentesek lesózva összegyűjtik  és m ert m áskép nem értékesíthetők , e lőszeretettel kol­
básszá dolgozzák fel. Az ilyen  kolbász term észetesen h am ar rom lik  és a készítéshez 
fe lhasznált — rendesen m ár a hulladékhúsok lesózásakor a sóhoz ad o tt — salétrom  
pedig  a nagyszám ú b ak té riu m  ú tjá n  gyorsan  redukálódhatik  n itr i t té . Tillmans, Stoh- 
ecker és Schützer9 a kezdő húsrom lás k im u ta tá sán ak  egyik  m ódszeréül ép ezért a 
sa létrom  bio lógiai redukció já t h aszn álják  fel, m ert szerin tük  nem  kétséges, hogy 
kezdő rom lásba á tm en t húsban  szám talan , különböző b iológiai tu la jdonságú  — köztük 
salétrom ot redukáló  — b ak té riu m fa j van  jelen.
De a  különben tisz tán  kezelt és fr iss  h ús fe la p rítá sa  á lta l n y e rt d a rá lt v ag y  
őrö lt hús n agy  felü lete is előm ozdítja számos bak té riu m n ak  a levegőből a húsba  való 
ju tá sá t és a húsban  való  e lszaporodását, különösen he ly te len  e lta rtá s  m ellett (ez 
egyik oka, hogy B udapesten  m észárosüzletekben tilos h ú st előre led aráln i). H ogy 
k ísérleteim  fo lyam án még a szobahőm érsékleten e lta r to t t  húspépből készült és készí­
tésük u tán  rögtön m egvizsgált v irslikben  is csak kis m ennyiségű n i tr i te t  ta lá ltam , 
avval m agyarázható , hogy a vörös kolbászfélék g y á rtá sá ra  levegőtől á t  nem já r t ,  
összefüggő töm eget alkotó húspép (prád) szolgál, m ely  bak térium ok felvételének és 
elszaporodásának kevésbbé kedvez, m in t a  laza töm egű daráltliús.
K olbászok készítésekor m á r a sa lé trom ozo tt és érle lt húspépből vagy  
dará lthúsbó l is kerü l u g y an  n i t r i t  a kolbászokba, hisz a fe la p ríto tt hiís é rle ­
lése t. k. azt célozza, hogy a hozzákevert sa létrom ból redukció írtján  n it r i t  
keletkezzék, m ely azu tán  a húsban is ta lá lh a tó  haem oglohinnal, a vér festő ­
an y ag áv a l egy állandó piros vérfestőanyagszárm azéko t képez, a kész nem 
ta rtó s  kolbászfélék (a vörös kolbászfélék, a n y á ri szalám i, a vadászkolbász, 
a m ortadella , a fő tt füstö ltkolbász, a sü tn i és főzni való friss  kolbász stb.) 
szobahőm érsékleten való e lta r tá sa  azonban m ég kedvezőbb feltéte leket 
te rem t a n iritképződésre. A kolbászok szokásos füstölése és páro lása  vagy 
főzése u g y an is  nem  teszi a ko lbászokat csiram entesekké. B eu 10 például egy 
fo rrón  fü stö lt knakk-kolbászban m ég számos aerob ro thasztó  bak térium ot 
(köztük P roteus vu lgaris-1) m u ta to tt ki. És h a  a  bak térium ok  nagy  része el 
is pusztu l, a spóraképzők sp ó rá i életben m a ra d n ak  és rövid idő m ú lva  új, 
nagym értékű  bak térium szaporodást tesznek lehetővé. K ísérle te im  is ezt 
b izonyítják , m ert szobahőm érsékleten ta r to tt  v irslikben  24 ó rával a készítés 
u tán  a n i t r i t  redukció ja sokszor m ár elég nagy, 48 óra u tán  pedig a  sa lé t­
rom nak redukció ja  n itr i t té  m ég nagyobb volt. Szobahőm érsékleten — m eg­
felelő gondosság m ellett —- hosszabb ideig e lta r th a tó  ta rtós, elálló kolbászok­
ban  azonban term észetesen a sa lé trom nak  biológiai ú ton való redukció ja
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n itr i t té  á lta láb a n  csak kis m értékű , m e rt e kolbászoknak 40%-nál alacso­
nyabb  v íz ta rta lm a  fo ly tán  a szapro fita  csirák  nem  szaporodnak, ső t lassan  
e lpusztu lnak  és ezt a p u sz tu lá s t a ta rtó s  kolbászok esetében szokásos h ideg 
füstö léskor, a fü s t csiraölő  an y ag ai, továbbá a fe lhasznált fűszerek  éteres 
o la ja i m ég elősegítik.
Glage11 a fo rró n  fü s tö lt sa lé tro m ta r ta lm ú  kolbászok gyors p irosodását 
a fe lh ev íte tt húsban  végbem enő gyors red u k c ió ra  vezeti vissza. E nnek  a lap ­
já n  fel lehetne tételezni, hogy hosszabb ideig  ta r tó  fo rró  füstö lés több n it- 
r i te t  eredm ényez. E rre  yonatkozó k ísérle te im  azonban ezt a  fe ltevést nem  
igazolták . Az, hogy  hosszabb ideig  ta r tó  füstö léssel készült nem  ta rtó s  kol­
bászoknak szobahőm érsékleten e lta r tá sa k o r  több n i t r i t  keletkezik-e, m in t a 
szokásos ideig  ta r tó  füstö léssel készültekben, eddigi k ísérle te im ből nem  
nyilvánvaló . E gy ik  k ísérle tem  alkalm áva l (I. 2 .) u g y an  a 40 perces füstö lésü  
v irs lik b en  (hosszabb ide ig  a v irs lik e t nem  leh e te tt füstö ln i, m e rt különben 
összezsugorodtak), azoknak szobahőm érsékleten  való e l ta r tá sa k o r  nagyobb 
n itr itm en n y iség ek e t ta lá ltam , m in t a  20  perces füstölésüekben, ezek azon­
ban  valószínű leg  fokozottabb bak térium m üködésre  vezethetők vissza. T artós 
kolbászokban Riess, M eycr és M üller8 szerin t m indenesetre  a sa lé tro m  elbom- 
lá sá t az előzőleg tö r té n t és hosszú ide ig  ta r tó  h ideg füstö lés lá tszó lag  csak 
kevéssé befo lyáso lja .
K ísérle te im ből kétségtelen , hogy a  nem  ta rtó s  kolbászokban a sa lé t­
rom  elbom lása m á r  szobahőm érsékleten is g yo rsan  végbem ehet. H en te s­
üzletekben és m ás elárusítóhe lyeken  njm ron uralkodó hőm érsékletek  teh á t 
kedveznek a  n itr i  tképződ esnek, úgyhogy  a nem  hidegen, hanem  rosszul h ű tö tt 
jégszekrényben  (sok vidéken a n y á r  vége felé nem  is lehet jeg e t kapn i), 
pu lton , fogason, k ira k a tb a n  — id ő n k in t vag y  á llan d ó an  — ta r to tt  nem  elálló, 
sa lé trom m al készü lt kolbászok n itr i t ta r ta lm a , különösen am ikor a  ko lbá­
szokban a bak térium ok  m ár igen felszaporod tak  és a kolbászokon a kezdő 
rom lás je lei észrevehetőkké válnak , igen m agas lehet. K ísérle te im  fo lyam án 
a szobahőm érsékleten ta r to t t  v irs likben  a m ásodik v ag y  h arm ad ik  napon, 
am ikor m á r kezdő rom lásba átm entek , kg-ként 656 m g n itr i te t  is ta lá ltam . 
H a m ost tek in te tb e  vesszük, hogy nem  ta rtó s  kolbászok kezdő rom lásának  
je le it az erős fűszerezés néha e l ta k a r ja  vagy  hogy  azokat a kolbászok tapa- 
dós, ny á lk ás felü letének  lem osásával és szá raz ra  tö rlésével s ik e rü l esetleg 
egyidőre e ltü n te tn i, úgy  kétségtelen , hogy ilyen  kolbászok fogyasz tása  n ag y  
n itr i t ta r ta lm u k  fo ly tán  is okozhat egészségi á r ta lm a k a t. Az in téze ti tap asz ­
ta la to k  szerin t is a  sok n i t r i te t  ta rta lm azó  kolbászok a  legtöbbször m á r 
nem te ljesen  k ifo g ásta lan  külső sa já tsá g ú a k  és m in tav é te lü k re  is az szol­
g á lta to tt okot, hogy m ár á llo ttak , kissé fak u ltak  vagy  tapadós felü letüek 
voltak .
N yilvánvaló  tehát, hogy kg-ként 2000  m g sa lé trom  felhasználásával 
készült nem ta rtó s  kolbászokban is tek in té lyes, az egészségre á rta lm as  
n itr itm en n y iség ek  keletkezhetnek a sa lé trom nak  b io lóg iai ú ton  való  red u k ­
ció ja  következtében, úgyhogy  a kolbászfélékre, e lsősorban  ped ig  a  nem  ta r ­
tós ko lbászfélékre vonatkozólag  az 5528/1933. kih. B. M. szám ú rendeletben  a 
húskészítm ények k g -já ra  2000  m illig ram m ban  m egállap íto tt m axim ális 
sa lé trom m enny iséget tú lm ag asn ak  és íg y  csökkentendőnek ta rtom . A  kol­
bászfélékre vonatkozólag  a sa lé tro m  m egengedhető m ax im ális  m ennyiségé­
nek csökkentése azonban m ég a következő két okból is indokolt:
1 . A forgalom bakerü lő  ko lbászáruk  v iz sg á la ta  alkalm áva l a készítés­
kor fe lhasznált sa lé trom m enny iséget m ár nem  lehet pontosan  m egállap í­
tan i, m ert pl. Baier  és P fizenm aier3 szerin t is a fe lhasznált sa lé trom  egy 
része a  fe la p rí to tt hús nedvével kém iai vegyü lete t alkot, a  sa lé trom nak  egy 
m ás —• kisebb-nagyobb — része pedig idővel n i tr i t té  és m ég egyszerűbb 
n itro g é n ta r ta lm ú  vegyületekké, am m óniává, sőt n itrogénné  is redukálód ik . 
Ehhez já ru l, hogy a  kolbászhúsban a keletkező n i t r i t  egy része is lekötődik 
(1 kg k iv é rez te tt nyers sertéshús haem o g lo b in tarta lm a pl. elm életileg  50 m g 
salétrom ból keletkezett n i tr i te t  tud  lekötni). A sa lé trom  m ennyiségének 
ilyen  m ódon csökkenésére vezethető vissza, hogy b á r  az in téze ti hen tesáru- 
v izsgálatok  fo lyam án  többször ak ad tam  olyan kolbászokra, am elyek elég 
sok (kg-ként 700—800 mg) n itr ite t, de a rá n y la g  csak kevés salétrom ot ta r-
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ta lm aztak  és így  a kolbászok n itr i t ta r ta lm a  m ia tt k ifogás alá estek, a  kol­
bászok készítő it azok n ag y  n itr i t ta r ta lm a  m ia tt h a rm adfokon  fe lm en te t­
ték azzal az indokolással, hogy a kérdéses kolbászok salétrom - és sa lé tro m ra  
szám íto tt n i tr i t ta r ta lm á n a k  az összege nem  érte  el a 2000 mg-ot. P ed ig  e l­
tek in tve  attó l, hogy kg-ként 700—800 m g n itr i t  nem  tek in the tő  az egészségre 
közömbös m ennyiségnek, kétségtelen , hogy a legtöbb esetben az eredetileg  
fe lhasznált sa lé trom  m ennyisége nagyobb volt 2000 m g-nál, csakhogy a 
sa lé trom  nagy  része m ár n itr i t té  és m ég egyszerűbb redukciósterm ékekké 
bom lott. A 2000 mg-os sa lé tro m h a tá r egy kg ko lbászra szám ítva te h á t nem  
zá rja  ki m ég nagyobb salétrom m ennyiségek  bün te tlen  fe lhasználását a fen ­
tiek  a lap ján , nagyobb m ennyiségű salétrom  felhasználása fo ly tán  pedig  több 
n itr i t  keletkezhet.
2 . E m elle tt előfordul, hogy a kolbászokban m egállap íto tt nagyobb m eny- 
ny iségű  n itr it ,  n i tr i t ta r ta lm ú  sa lé trom  vagy  éppenséggel a  m érges n itr i t  
fe lhaszná lására  vezethető vissza, m ert azt m egállap ítan i, hogy kész kolbász 
n itr i t ta r ta lm a  csupán sa lé trom  redukció jának  vag y  n itr ite k  (NaNCh vag y  
KNO 2) fe lhasználásának  a következm énye-e, a legtöbb esetben nem  lehet. 
T ehát m ár azért is, hogy  a rendele tileg  m ég m ind ig  el nem  til to tt  és kü lö ­
nösen az u tóbbi időben az in téze ti ellenőrző b izo ttságok  á lta l egyes h en tes­
üzem ekben k ilószám ra ta lá l t  n itr itek n ek  olyan  m ennyiségben való fel- 
h aszná lása  is lehete tlenné vá ljék  kolbászkészítéskor, m ely m ennyiség 
2000 m g sa lé trom m al egyenértékű  (2000 m g sa lé trom nak  1681.7 m g KXO. 
vag y  1358 m g XaNCb felel meg) és m ely  á lta l az ilyen  kolbász m ái’ t. k. 
n itr i t ta r ta lm ú  gyógyszerré vá lik  anélkül, hogy készítője ellen a m ai 
sa lé tro m h a tá r  m elle tt eredm ényesen el lehetne já rn i, igen fontos volna, 
hogy húskészítm ények  részére a n itr i te k  vagy  n itr i t ta r ta lm ú  salétrom  
haszn á la ta  rende le ti ú ton  be tilta ssák  és hogy az 55281933. kih. B. M. 
szám ú rendelet csak a páeolással készülő ta r tó s íto tt h iisokra (különböző 
fü stö lt hús, sonka stb.) m arad jon  érvényben, m ert ezeknél — tek in te tte l 
a rra , hogy' a sa lé trom ot páco láskor a sós léhez ad ják  és a hús salétrom - 
felvevőképessége is k o rlá to lt — ta p asz ta la t szerin t kg-ként 2000  m g 
sa lé tro m  felhasználása  á lta l sem  ju t nagyobb m ennyiségű n it r i t  az áruba. 
Az összes kolbászok esetében azonban, m elyek készítésekor a sa lé trom ot a 
fe lap ríto tt hús közé keverik  és m elyek közül különösen a nem  ta rtó s  ko l­
bászokban kg-ként 2000  m g sa lé trom  felhasználásakor egészségre árta lm as 
m ennyiségű n i t r i t  keletkezése n incs k izárva, an n y iv a l inkább, m ert a sa lé trom ­
m al esetleg egy idejű leg  felhasznált redukáló  anyagok  (pl. kem ényítőcukor 
vag y  ná trium hipofoszfit) is előm ozdítják a n itr itn e k  nagyobb m ennyiségű  kele t­
kezését, a sa lé tro m n ak  az egészségre nem  árta lm as  m egengedhető m ax im u­
m á t az 1913-ban érvényben  volt 3783 B. M. szám ú elvi je len tőségű  h a tá ro z a t­
ban  m egjelö lt m ennyiségre, kg -ként 250 m illigTam m ra kellene leszállítan i. 
I ly en  m ennyiségű  sa lé trom ból ugyan is csak csekély, a kolbásztöltelék piros 
színének b iz to sításá ra  azonban elegendő n itri(m enny iségek  keletkezhetnek.
A sa lé trom  m egengedett m ax im ális  m ennyiségének 250 m g-ban való 
m eg állap ításá t azért ta rto m  szükségesnek különben az összes kolbászfélékre, 
m ert m egfelelő h en tesá ru rende le t h ián y áb an  ta rtó s  és nem  ta rtó s  kolbászok 
között sok esetben nehéz h a tá r t  vonni és m ert a m ai 2000  mg-os sa létrom - 
határhoz közelálló salétrom m ennyiségekkel egyenértékű  n itr it-  vag y  n i t r i t ­
ta r ta lm ú  salétrom m ennyiségek  fe lhasználásával készült ta rtó s  kolbászok is 
á r ta lm a sak  lehetnek  az em ber egészségére- M ár pedig azt, — m in t em líte t­
tem  — hogy valam ely  kolbász m agas n itr i t ta r ta lm a  sa lé tro m  biológiai r e ­
dukció jára  vagy  a  kolbásztö ltelékbe kevert n i tr i t re  vagy  n itr i t ta r ta lm ú  
sa lé tro m ra  vezetliető-e vissza, a  legtöbb esetben nem  lehet m egállap ítan i. 
Azok a csekély n itritm enny iségek  persze, am elyek ta r tó s íto tt húsokbai: 
kg-ként 2000 m g salétrom  felhasználása, ille tő leg  kolbászokban 250 mg m ax i­
m ális sa létrom m ennyiségek  m elle tt keletkezhetnek, nem  kifogáso lhatók  a 
n itr ite k  vagy  n itr i t ta r ta lm ú  sa lé trom  fe lhasználásának  rendelet ú tjá n  be­
til tá sa  esetében sem.
A  kolbászokra vonatkozólag  a sa létrom kérdésnek  ilyen  módon re n ­
dezése á lta l N ém etországot is m egelőznék, ahol ú jabban  B raunsdorf ,5 aki 
1935-ben ném et h en tesá ru k  n itr i t ta r ta lm á n a k  rendszeres m egállap ítása  koz-
ben sa lé trom m al készült igen m agas n i t r i t  ta r ta lm ú  nem  ta rtó s  kolbászokat 
ta la lt, az összes kolbászfélék m egengedhető  sa lé tro m ta r ta lm á t kg-ként 
2 0 0  m g-ban k ív á n ja  m egállap ítan i, hogy nagyobb m ennyiségű  n itr i t  ne 
keletkezhessék kolbászokban, ille tő leg  ne ju thasson  az áruba.
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Zusammenfassung.
, , ,  , TT J Ein Beitrag zum N itritgehalt der
Chemisches Institut der Haupt- mit Salpeter hergestellten Brüh­
stadt Budapest. würste.
D irek to r; Dr. B. H u n k ár. Von: Dr. J .  K ieselbach.
Seit eine V erordnung  vom Ja h re  1933 die Grenze des zulässigen S alp e te r­
zusatzes in  F leisch- und  W u rstw aren  au f 2 g  in  1000 g  fe rtig e r  W are erhöhte , w u r­
den bei der U n tersuchung  derselben ö fte rs  auch  W ürste  m it b e träch tlichem  N itr i t ­
g ehalt gefunden. So w urden  in  1935 26 von 1643 budapester F leisch- und W urst- 
W arenproben, in  1936 17 von 1313 Proben  w egen e ines hohen N itritg eh a lte s  als ge­
su n d h e itlich  bedenklich  oder gesundheitsschäd lich  beu rte ilt, die beinahe säm tlich  F risc h ­
w ürste (Koch- un d  B rü h w ü rste ) w aren . Da bed der H erste llu n g  d ieser W ürste  die 
V erw endung von N itr it  n ich t in  F ra g e  kam , m ussten  die hohen N itritm en g en  au f 
die biologische R eduktion  des zugesetzten  S a lpeters zu rü ck g e fü h rt werden. V er­
fasser u n te rsu ch te  n un  an  H and  von selbstbere ite ten  B rühw ürsteh , undzw ar W iener 
W ürstchen, ob und u n te r  welchen U m ständen in  den W ü rstchen  bei V erw endung des 
Sa lpeters in  M engen von 2 g au f 1000 g fe rtig e  W are, grössere N itritm engen  
en tstehen  können. Zu diesem  Zwecke w urde ein aus schlachtw arm em  S tie r­
fleisch  h e rg este lltes  B rä t verw endet m it Zusatz von soviel Salpeter, dass 2 g 
au f 1000 g  der aus dem B rä t m it 25%! Speck be re ite ten  W ürstchen  fielen 
— den durch  das R äuchern  v e ru rsach ten  G ew ichtsverlust eingerechnet. — Die H älfte  
des im K üh lraum  (6—7° C) au fb ew ah rten  B rä tes w urde nach zwei Tagen in  einem 
20—22° C w arm en B e trieb srau m  u n terg eb raeh t. Vom ersteren  B rä t w urden dann jeden 
zw eiten T ag (V ersuchsreihe Nr. 1.), vom  le tz te ren  täg lich  (V ersuchsreihe  Nr. II.) 
W ürstchen h e rgeste llt, d ie nach  B estim m ung ih res N itr itg eh a lte s  te ils  im E isschrank  
(5—6° C), teils im  24—26° C w arm en L abora to rium  au fbew ahrt, beinahe  täg lich  zu 
w eiteren  N itritgehaltsbestim m ungen  d ienten. Die bei der U ntersuchung  der W ü rst­
chen gefundenen N itr itg eh a lte  sind in den T abellen zusam m engestellt. A uf Grund 
der N itritbestim m ungen  e rg ab  sich Folgendes: 1. Selbst in  den W ürstchen, die aus 
dem bei Z im m ertem peratu r au fbew ahrten  B rä t h e rg este llt wmrden, w aren  nach ih rer 
B ere itu n g  n u r kleine N itritm en g en  vorhanden. 2. 20 und 40 M inuten  la n g  heiss­
g e räu ch erte  W ürstchen  h a tten  nach ih re r  H erste llu n g  gleiche N itritg eh alte . 3. In  den 
im E issch ran k  au fb ew ahrten  W ürstchen  h a t sich der nach ih re r  H erste llung  g efun­
dene N itr itg e h a lt  e in ig e  T age u n v e rän d e rt e rh a lten  und is t  dann a llm ählich  v e r­
schw unden, in  den bei Z im m ertem peratu r au fb ew ah rten  W ürstchen  h ingegen v e r­
m inderte  e r sich etw as nach e in tä g ig e r A u fb ew ah ru n g  um  nach zw eitäg iger A u f­
bew ahrung  au f u n g efäh r das V ierfache des v e rm inderten  N itritg eh a lte s  zu steigen 
oder gänzlich zu verschw inden. Nach d re itäg ig e r A ufbew ahrung  s tieg  im ersten  Falle  
der N itr itg e h a lt noch w eite r oder senkte sich derselbe bereits , w ährend im zweiten 
F a lle  das b e reits  verschw undene N itr it  w ieder in  re la tiv  grossen Mengen 
nachzuw eisen w ar. Die bei Z im m ertem peratu r au fbew ahrten  W ürstchen h a tten  also
6*
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am zw eiten oder d r itte n  Tag der A ufbew ahrung  den grössten  N itr itg e h a lt; 1Ü0U g 
derselben en th ie lten  K a liu m n itr i t  in  M engen von 275, 380, 382, 656, 218, 459,
492, 328, 344 mg. 4. Die fo rtsch re iten d e  F äu ln is  der W ürstchen  beg ü n stig te  die Zer­
setzung des N itr ite s  und  des Salpeters, so dass am E nde kein  N itr it  und  kein  N itra t  
m ehr naehzuw eisen w ar.
A uf G rund der E rgebnisse  fo lg ert V erfasser, dass infolge u n g ü n stig er Um­
stände  bei V erw endung des S a lpeters in  M engen von 2 g  au f 1000 g fe rtig e  W u rst­
w are  in  den le ich t verderb lichen  F risch w u rs tw aren  gesundheitsschäd liche oder w e­
n igstens gesundheitlich  bedenkliche N itritm en g en  en tstehen  können. Da die B ildung  
des N itr ite s  aus N itra t  an  biologische V orgänge gebunden ist, w ird  du rch  d iejen igen  
U rsachen (V erw endung von n ic h t ganz e inw andfreiem  Fleisch , unsau b ere  H erste l­
lung, unzw eckm ässige A ufbew ahrung), welche die V erm ehrung  der B ak te rien  in  den 
W ürsten  und dam it auch  die Z ersetzung derselben begünstigen, auch die B ildung  
des N itr ite s  begünstig t. Die im  Som m er in  den V erkaufsläden  herrschenden  Tem pe­
ra tu re n  fö rd ern  die N itritb ild u n g , so dass in  F risch  w urstw aren , die in  n ich t genügend  
gekühlten  E isschränken  au fb ew ah rt oder a u ch  n u r  zeitw eise in S chaufenstern  (auf 
V erkaufstischen  u. s. w.) au sgeste llt sind, grössere  N itritm en g en  en ts teh en  können, 
noch bevor s ich tb a re  Zeichen der beginnenden Z ersetzung au ftre ten . In  D au er­
w urstw aren  ist zw ar m it der E n ts teh u n g  g rö ssere r N itritm engen  n ich t zu rechnen , 
da es sich ab er m eist n ich t feststellen  lässt, ob e in  g e fundener g rösserer N itr itg e h a lt  
in  W urstw aren  au f einen Salpeterzusa tz  von höchstens 2 g  au f 1000 g fe rtig e  W are 
oder au f die V erw endung en tsp rechender M engen von N itr it  oder n itr ith a ltig e m  
Salpeter zurückzuführen  ist, fo rd e rt V erfasser, dass a ls  Grenze des zulässigen S al­
peterzusatzes fü r  alle, sowohl F risch - als auch  D auerw urstw aren , w ieder die im  Ja h re  
1913 vorgeschrieben gewesene M enge von 250 m g S alp e te r in  1000 g  fe rtig e r  W are  fe s t­
gesetzt w erde um  sowohl die G efahr der E n ts teh u n g  gesundheitsschäd licher N i t r i t ­
m engen aus Salpeter, besonders in  F rischw urstw aren , inbesondere B rühw ürsten , a ls  
auch die 1 erw endung  von N itr it  oder n itr ith a ltig e m  S aip e te r zu W urstw aren  aus- 
schliessen zu können.
P a r  su ite  d’un a rré té  de 1933, qui a élévé la  lim ité  perm ise de l’add ition  du 
sa lp é tre  dans les p ro d u its  de charcu te rie  ä  2 g  p a r  k g  de m archandise, Fanalyse a 
découvert quelquefois au ssi des saucisses d’une ten e u r en n itr i te s  re la tiv em en t trés  
élevée. P a r  exem ple l ’In s t i tu t  a dű ju g e r comme in q u ié tan t ou nu isib le  du p o in t de 
vue hvg ién ique  en 1935 26 de 1643 e t en 1936 17 de 1313 échantillons de p ro du its de 
c h arcu te rie  prélevés ä B udapest, qui o n t é té  ä  peu  p res tons des saucisses destinées 
ä la  consom m ation rap id e  (saucisses non durables). Comme l ’add ition  de n itr i te s  a été 
hors de question, il  fa lla i t  ex p liq u er les q u an tités  de n itr i te s  trouvées p a r  la  
réduction  b iologique du sa lp é tre  a jouté . L’a u te u r a done f a it  des recherches avec des 
saucisses fum ées e t ensu ite  cuites a l ’étuve, no tam m ent avec des saucisses genre  de 
V ienne, p o u r consta ter, si e t dans quelles conditions de h au tes  q u an tités  de n itr i te s  
p euven t é tre  p résen tes ou  peuven t se fo rm er dans les saucisses p réparées avec du 
sa lpétre  en  q u an tités  de  2 g p a r  k g  de m archandise . C’est p our cette  ra ison  qu’il a 
p rép aré  une p ä te  hom ogene de la  v iande m oulue de  ta u re a u  avec de l ’eau  (justem ent 
aprés l ’abattage), ä  laquelie  il a m élangé u n e  te ile  q u an tité  de sa lpétre, que les 
saucisses fa ite s  de cette  p ä te  avec 25% de la rd  m oulu  — en y  com prenant la  pe rte  
de poids causée p a r  le fűm agé — contiennent 2 g  de sa lp é tre  p a r k g  de m archandise. 
Cette p ä te  de v ian d e  fu t  placée dans u n  frig o rifiq u e  (6—7° C); la  m oitié  de cette  p ä te  
fu t tran sp o rtée  aprés deux jou rs  ä  l ’usine  (tem p éra tu re  de 20 ä  22° C). De la  p a rtié  
restée  dans le fr ig o rif iq u e  on a f a it  des saucisses de deux ä  deux jo u rs (I. 6érie); de 
la  p a rtié  tran sp o rtée  ä  l ’usine  chaque jo u r (II. série). Une p a r tié  de ces saucisses f u t  
placée aprés le dosage de la  ten eu r en n itr ite s , dans une g lac ié re  (5—69 C), l’au tre  
p a r tié  au lab o ra to ire  (tem p éra tu re  de 24 ä  269 C). La ten e u r en  n itr i te s  fu t  dósé presque 
journellem ent. Les q u an tité s  de n itr i te s  trouvées so n t groupées dans les tableaux.
De ces données, il ré su lte  que: 1°) Mérne dans les saucisses p réparées d’une p ä te  
de v ian d e  m ain ten u e  ä  la tem p éra tu re  o rd inaire , on n 'a  tro u v é  ap rés leu r fab rica tio n  
que de fa ib les q u an tités  de n itr ite s . 2°) Des saucisses fum ées 20 ou 40 m inutes on t 
donné les mémes ten eu rs  en n itr ite s . 3°) L a ten eu r en n itr i te s  trouvée dans les sau c is­
ses m ain tenues dans la  g lac iére  n ’a  p ás changé pen d an t quelques jou rs  e t pu is a d isp a ru  
peu ä peu, celle des saucisses m ain tenues ä  la  tem p éra tu re  o rd in a ire  a d im inué un  peu 
ap rés un  jou r, ap rés  deux jo u rs  eile a  augm enté  ä  la  v a le u r  q uadrup le  approx im ative- 
m ent ou b ien les n itr i te s  on t d isp a ru  en tiérem ent. A prés tro is  jours, dans le p rem ie r
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cas, la  ten eu r eu n itr i te s  s’est élevée encore un  peu ou a diniinué, tan d is que dans le 
second cas on a pu  tro u v er de nouveau  des n i tr i te s  en quan titó s re la tiv em eu t assez 
notables. Les saucisses m ain ten u es ä  la  tem p e ra tu re  o rd in a ire  on t m on tré  done la  plus 
g ra n d e  ten eu r en n itr i te s  ap rés deux ou tro is  jo u r; 275, 380, 382, 656, 218, 459, 492, 328, 
344 m g n itr i te  de potasse p a r  k g  de saucisse. 4°) L a progression  de la  pu tréfac tio n  a 
fav o risé  la  décom position des n itr i te s  e t du sa lp étre  de teile  faeon q u ’ä  la  fin  les 
n itr ite s , comme les n i tra te s  n n t d isparu .
De ses ré su lta ts  l ’a u te u r  tire  la  conclusion qu’il y  a la possib ilité  que dans des 
conditions spéciales des n i tr i te s  se to rm en t en q u an tités  nu isib les ou au  m oins inquié- 
tan te s  au  po in t de vue hygién ique, dans les saucisses destinées ä  é tre  consommées 
au ssitő t ap rés leu r p ré p a ra tio n  (dans deux ou tro is  jours) et p rép arées avee 2 g de 
sa lp é tre  p a r  k g  de m archandise . L a tran sfo rm a tio n  du n i tra te  en n itr i te s  é tan t 
d ’o rig in e  biologique, tou tes les causes '(l’em ploi d’une v ian d e  peu sa tis fa isa n te  du po in t 
de vue hygién ique, fab rica tio n  m alp ropre, conserva tion  d ans des conditions défavo- 
rables), qui fav o risen t la  rep roduction  des bactéries dans les saucisses, fav o risen t p a r 
conséquent la  fo rm ation  des n itr ite s . Les bau tes tem p éra tu res  en été des ch arcu te ries 
e t a u tre  lieu x  de ven te  accéléren t la  fo rm ation  des n itr ite s , conséquem m ent des 
q u an tités  considérables de n itr i te s  peuven t se fo rm er dans les saucisses non du rab les 
p lacées dans des g lac iéres m al ré frig é rées ou m ises ä  l ’é ta lage , mérne av an t qu’elles 
m o n tren t des eignes v isib les du com m encem ent d’une décom position. B ien  qu’ä  l ’égard  
des saucisses Seches il n ’y  a guére  ä com pter avec la  fo rm ation  de n i tr i te s  en quan- 
ti'tés notables, m ais qu isqu’on ne peu t le p lus souvent dé te rm in er si une h au te  
ten e u r en n itr i te s  so it düe ä  la  reduction  du sa lpétre  a jou té  en  q u an tité s  m axim a 
perm ises (2 g  p a r  kg  de m archandise) ou  ä  l ’em ploi de q u an tité s  correspondences de 
n itr i te s  ou de sa lp étre  con tenan t des n itr ite s , l ’a u te u r  recom m ande de re s ta u re r  la 
q u an tité  de 250 m g p a r  kg  de m archand ise  en v ig eu r en  1913, comme lim ité  légale 
m axim ale  de l ’ad d itio n  du sa lp é tre  pour tou tes les ca tegories de saucisses. A insi on 
p o u rra  é lim iner le dan g er de la  fo rm ation  des n itr i te s  en  q u an tités  nu isib les á  la 
sau té  dans les saucisses ä é tre  consom mées au ssitő t ap rés leu r p rép ara tio n . L’emploi 
illégal des n itr i te s  ou du sa lp é tre  co n ten an t des n i tr i te s  se ra  aussi rendu  im possible 
d an s tou tes les sortes de saucisses p a r  cette  m esure.
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Az országos selyem tenyésztési felügyelőséget 1872-ben a földm ívelés- 
iigyi m in isztérium  a lap íto tta . E rre  a cé lra  Tolna várm egye szekszárdi 
selyem tenyésztési épületé t vette  á t a m in isztérium , m elyet később lebon­
to tt s 1882-ben ép íte tte  a  je len leg i épületeket. Az a lap ítás  célja az volt, 
hogy az eperfaü lte tések  és kezelések, a tenyésztők szerzése és ok ta tása , a 
selyem gubók beváltása, v a lam in t egészséges, jó m inőségű petének készí­
tése szakem berek kezébe kerü ljön . L étesítésénél te h á t tisz tán  g y ak o rla ti 
szem pontokat ta r to tta k  szem elő tt és ily  irán y b a n  is h a lad t a felügyelőség  
m u n k á ja  nap ja in k ig . Az országos selyem tenyésztési felügyelőség kere te in  
belül az xígynevezett petevizsgáló  állom ás az a szerv, m ely a petével és 
annak  szakszerű e lőá llítá sáva l foglalkozik. F e la d a ta  elsősorban az, hogy 
egészséges, fertőzésm entes peté t készítsen, o lyat, m ely ég h a jla tu n k n ak  és 
egyéb v iszonyainknak  te ljesen  m egfelel. A petéből k ikelt hernyók  szabály ­
szerű  felnevelés u tá n  töm ött, kem ény, de finom száhí se lyem gubókat készít­
senek, hogy fonodáink  jóm inőségü greget, illető leg  cé rná t készíthessenek 
szövődéink részére. A cél elérése érdekében állandó figyelem m el k íséri a 
kü lfö ld i petekészítő  állom ások m u n k á já t és az o tt e lé rt eredm ényeket, jól 
bevált m ódszereket átveszi 'és hazai v iszonyainknak  m egfelelően á ta la k ítv a , 
értékesíti. T udom ányos k u ta tá so k a t nem  végzett, e rre  berendezkedve sem 
volt. Je len leg  m á r  egy e lk ü lö n íte tt hely iségben kisebb lab o ra tó riu m  van  
részben felszerelve, m elyben bizonyos k isérle tek  m ár elvégezhetők. R em él­
jük, hogy ez a kezdem ény idővel — pénzügyi viszonyainkhoz m érten  — 
fokozatosan a m ag y ar se lyem tenyésztés igényeinek m egfelelő k u ta tó  labo­
ra tó riu m m á lesz fejleszthető  s előbb-utóbb sa já to s m a g y a r v iszonyainkból 
adódó kérdések m egoldására m i is belekapcso lódhatunk  abba a  lázas m un­
kába, m elyet az ily  irá n y ú  kü lfö ld i intézetek  végeznek.
A petevizsgáló  állom ás annak  ellenére, hogy k ísé rle ti cé lokra beren­
dezve nem  volt, m égis m inden évben végzett m egfigyelő és ellenőrző 
tenyésztéseket. Ezen ellenőrző tenyésztéseken egyfelől a kész íte tt pete m inő­
ségét figyelte  meg, m ásfelől ped ig  a g y ak o rla ti xxtnxutatás és o k ta tás  cél­
ja i t  volt h iv a tv a  te ljesíten i. Íg y  1933. évben a rács- és a  sá to r  (cavalloni) 
tenyésztést végeztük párhuzam osan  és m egállap íto ttuk , hogy 12.5 g r  (1 
doboz) pete részére a k ibúvás percétő l a begubózásig m ily  n ag y ság ú  fe lü ­
le tre  van  szükség, s hogy n apon ta  m enny i levelet fogyasz tanak  a  h e r­
nyók. M egállap íto ttuk  azt is, hogy m íg a k ibúvás a lkalm áva l csak 0.2  m 2 
fe lü le t szükséges 12.5 g r  petéből k ike lt h ern y ó n ak  (cca 17.000 drb), add ig  
a negyedik  korszak végén, a  bekötés elő tt, m á r 36 m 2 fe lü le te t fog la lnak  el. 
U gyan  ily  m ennyiségű hernyó a k ibúvástó l kezdődőleg a bekötésig összesen 
420 kg eperfa leve le t fogyaszt el. A sá to rtenyésztés ren d szerin t a  IV. ved- 
lés u tán  veszi kezdetét, ekkor ra k ju k  á t a h e rn y ó k a t cavallon i á llv án y ra  
és o tt ágastó l m etszett levéllel e te tjü k . A sá to ros tenyésztésnél az összlomb- 
szükséglet ágastó l m érve 737.30 kg  volt, ebből a tisz ta  levélm ennyiség 
423.65 ,kg-ot te tt ki. E lőbbi 33.70, u tóbb i 35.50 kg n yersgubó t adott, te h á t 
67.4, illető leg  71 kg-os eredm ény t (rend ítá t) é rtü n k  el. (A ren d ita  egy uncia, 
25 gr., petéből te rm elt gubóm ennyiség).
1934. évi k isé rle ti tenyésztés a lka lm áva l a csxícsos végű, kettős (doppi), 
lazakö tésű  (bom bagiata) és gyenge gxxbók lepkéinek p e té it tenyész te ttük  
és neveltük  fel oly céllal, hogy az átö rök lést m egfigyeljük . A  csúcsos- és 
lazakötésü  gxxbók lepkéinek petéi cca 15—20 százalékig átöröklődtek , a k e t­
tősség (doppi) csupán 1— 2  százalékig, m íg a g jTenge gxxbók lepkéinek u tódai
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ezt a hajlam ot ú jbó l eg y á lta lá n  nem  m u ta ttá k , teh á t ez nem  fa ji jelleg, 
ezt csupán  a gyenge táp lálkozás okozza, illető leg  az, hogy nem  adnak  any- 
n y it enni, m in t am enny ire  a hernyónak  szüksége van.
1935. év tavaszán  vo lt országos fag y  a lkalm ával, m ájus hó elején, az 
eperfa  levele is e lfag y o tt akkor, am ikor m á r a kikeltés m eg tö rtén t. Pót- 
eleségről kelle tt gondoskodni, hogy a k ike lt hernyók  életben  m arad jan ak . 
P ó teleség  g y a n á n t a k e r ti sa lá ta  (Lactuca sa liva ), gyerm ek láncfű  (T a ra ­
xacum  offic inalis), rib isz li bokor (Ribes vu lgare) és szilfa levelét (Ulmus 
g lab ra ) h aszn á ltu k  fel. A  k isé rle ti tenyésztés a lk a lm áv a l m egállap íto ttuk , 
hogy póteleségen h ern y ó k a t felneveln i nem  lehet, azokkal csak a III. vetí­
tésig  tu d tu k  a  h ern y ó k a t életben ta r ta n i, de a III. vetítésen egy sem ese tt 
át, m ind elpusztu ltak . M ég a rib isz libokor levelével sem leh e te tt tovább 
nevelni őket, az ezzel tá p lá l t  hernyók  is közvetlenül I I I .  vedlés e lő tt elpusz­
tu ltak . A pusz tu lás m á r az első vedlés a lka lm áva l m egkezdődött és fo ly ta ­
tódo tt an n y ira , hogy III. vedlés elő tt m ár csak néhány  hernyó  élt, ille tő leg  
pusz tu lt el. Póteleséggel csak bizonyos ideig  lehet a hernyók  életé t fenn ­
ta r ta n i  (11—13 napig) s ha  ezután  sem adunk  táp lá lék u l eperfa levelet, 
akko r e lpusztu lnak . M egállap íto ttuk  azt is, hogy  az első vetítésig  póteleség­
gel tá p lá lt hernyók , ha  azu tán  eperfa levélle l rendesen  ete ttük , a n n y ira  
he ly re jö ttek , hogy  te ljesen  szép és szabályos gubót kötöttek , m elyeknél a 
kellő se lyem m ennyiség  is m egvolt. H a a II. vedlés u tán  kezdtük ep erfa lev é l­
lel táp lá ln i, akko r m ár sokkal gyengébb és kisebb gubókat kö tö ttek , jóval 
kevesebb selyem anyaggal. K o p la lta tá ssa l is k ísé rle tez tünk  s a k is hernyók 
csak 6—7 n ap  u tá n  p u sz tu ltak  el az éhségtől. N ap i egyszeri etetéssel fe l­
nevelt hernyókból csupán egy kö tö tt be, a többi elpusztu lt a III. IV. vetí­
tésnél, de ez az egy is nagyon  gyenge, p ap írvékony  gubót készített. N ap i 
kétszeri e tetés m ellett, m á r valam ivel jobb eredm ényt é rtü n k  el, de m ég 
m ind ig  k is  és gyenge, p ap írvékony  gubókat ad tak . N api legalább ha tszo ri 
e tetéssel lehet elérn i azt, hogy  te ljesen  m egfelelő és jó gubóikat n y erjünk .
1936. évben ú jbó l m eg ism ételtük  az 1934. évben végzett k isé rle teket az 
egyes h ib ás szövésű gubókból szárm azó lepkék petéivel. E redm ényü l ism é­
te lten  m egállap íto ttuk , hogy a  lazaszövés és csúcsosság 15—21%-ig, a  ke ttő s­
ség 2%-ig átöröklődik , m íg  a gubó gyengesége, ille tő leg  erőssége, pusz tán  a 
táp lá lkozástó l függ. K ísé rle tez tü n k  az időelő tti h e rnyók ibúvássa l is, annak  
m eg á llap ításá ra , hogy ez m ennyiben öröklődik át. A hernyók  időelőtti 
k ibúvása  szó rványosan  m inden évben előfordul, m ely  á llító lag  ko rább i bivol- 
tin  á llap o tá ra  v isszaü tés lenne. Tény az, hogy  az egyes állom ásokról bekü l­
dö tt petészacskók között m inden évben lehet ta lá ln i néhányat, m elyekben 
a pete m á r augusz tu sban  kikel; ezt a je lenséget nevezik időelő tti k ib ú v ás­
nak. I ly en  h ern y ó k a t nev e ltü n k  fel azért, hogy az u tódok  bivo ltin  h a jlam á t 
m egfigyeljük . H a tv a n  p illep á r  peté jé t kü lön  cellákban (perfo rá lt p a p ír ­
zacskóban) helyeztünk  el s ezekből csupán  két p illep á r  petéi b ú jta k  ki a peté- 
zés u tá n i 15-ik n ap ra . Érdekes, hogy ezek petéi nem  m u ta tjá k  a  b ivo ltin  
jelleget, m ert m egszürkü lnek  és sz ínre épp olyanok lesznek, m in t az annuá lis  
pete. Az előbb em líte tt két p illep ár u tódaiból az áttelelés u tán , te h á t 1937 
tavaszán, végeztünk tenyésztést, de a b ivo ltin izm us esete ú jbó l egyiknél sem 
je lentkezett.
1937. évben a rendes ellenőrző tenyésztésen k ívül, — m elyet a tenyész­
tőknek k iad o tt p e te fa jták  1—2 g ra m já v a l m inden  évben végeztünk, — az 
o lto tt eperfa lom bját p ró b áltu k  ki a m ás kem énylevelű  és a sz in tén  o lto tt 
bokorfa lom bjával szemben. Az e te tési k ísérle t beigazolta , hogy az o lto tt 
ep e rfa  levelén felnevelt hernyók  ad ják  a jobb és kedvezőbb gubózási ered ­
m ényt. Az o lto tt eperfák  közül is az a jobb, am ely iknek  levele nem  tú lsá ­
gosan nedvdús és nem  bővelkedik a te jváladékban , ilyen  az in téze ti épület 
e lő tt és az udvaron  álló eperfák  lom bja (M orus a lba  L. var. dr. M ihók Ernő). 
A tú lságosan  nedvdús levél hasm enésszerű  tü n e te t okoz a  hernyóknál, m ely 
később sá rg aság g á , néha azonban ren yhekó rnak  nevezett betegséggé 
a lak u l át.
A sá rg a sá g  átöröklődésére vonatkozóan is végeztünk  k ísérle te t, mely- 
lyel líjabban a kü lfö ld i tudom ányos in tézetek  is oly sokat foglalkoznak. 
A betegség fertőzőterm észetű , de átöröklése m ég beigazolva nincsen, a lepké­
ben azonban m ár többen k im u ta ttá k  a betegséget jellem ző poliedrikus tes-
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tecskéket. Az eperfalom bot fertőztük  sá rg a ság  betegségben szenvedő hernyó 
vérével, m elyet 70%ig vízzel fe lh íg íto ttu n k  és csak azu tán  perm eteztük  be 
a fo lyadékkal a levelet. T ehát csak gyengem érvű  fertőzést végeztünk a be­
kötés e lő tt álló 30 drb  hernyón  azért, hogy m ég bekössenek és m in t lepkék 
kerü ljenek  m ikroszkópi v izsgála t alá. A lepkék közül csupán egyben tu d tu k  
k im u ta tn i a poliédrikus testecskéket, m elynek peté jé t jövő év i tenyésztésre 
és m egfigyelésre eltettük .
F en tieken  k ívü l a sósavas kezeléssel előidézett m esterséges k o ra i k i­
keltéssel is végeztünk sikeres k ísérlete t, m elynek részletes le írá sá t külön 
ad ju k  meg.
Összefoglalás.
Az országos selyem tenyésztési felügyelőséget 1872-ben a földm ívelés- 
ü g y i m in isztérium  a la p íto tta  azzal a céllal, hogy a  se lyem term elést cé ltu d a­
tos m unkával és p ro p ag an d áv a l fejlessze, a tenyésztők részére egészséges, 
jóm inőségű peté t készítsen és a te rm elt gubót beváltsa. A pete készítését az 
országos selyem tenyésztési felügyelőség szekszárdi petevizsgáló állom ása 
végzi, ahol m inden egyes p illep á r  m ikroszkópi v izsgála t a lá  kerü l és csakis 
a  te ljesen  fertőzésm entes egyedek petéjé t ta r t ja  m eg továbbtenyésztés cél­
já ra . F igyelem m el k ísé ri a kü lfö ld i hasonló in tézetek  m unkáit, azoktól a jól 
bevált m ódszereket átveszi és v iszonyainknak  m egfelelően á ta lak ítv a , é rték e­
síti. Csak g y ak o rla ti irá n y ú  k u ta táso k  végzésére van  berendezkedve. K ísé r­
le ti és m egfigyelő tenyésztéseket m inden évben végez, részben sa já t m u n ­
k á ján ak  ellenőrzésére, részben pedig az egyes tenyésztési m ódszerek k ip róbá­
lá sá ra  és a m egfelelőek m eghonosítása céljából. E zenk ívü l bizonyos f a j ta ­
je llegek átöröklésének m egfigyelése képezi a  k ísé rle ti tenyésztések tá rg y á t, 
m indig  szem előtt ta r tv a  az t a célt, hogy a  term elők egészséges petét k a p ja ­
nak, m elyből jóm inőségű, finom szálú  selyem gubó legyen, hogy a  fonodáink 
e lső rendű  nyersan y ag o t á llíth a ssa n ak  elő a szövődék részére.
Zusammenfassung.
Kgl. ung. Landes-Seidenbau- 
Inspektorat, Szekszárd.
L eite r: Gy. K opetsnik.
Die Versuchstätigkeit des Koutroll- 
station für Seidenkultur.
Von L. Jaeg er.
Das K önigl. ung. L andes-S eidenbau-Inspek torat w urde im  Ja h re  1872 vom u n g a ­
rischen  A ckerbau-M inisterium  gegründet. Der Zweck w ar, durch  zielbew usste A rbeit 
gesunde Seidenraupeneier zu erzeugen, selbe an  die arm e L andbevölkerung  zu v e rte i­
len und  die e rzeug ten  Seidenkokons einzulösen.
Die S eidenraupeneier w erden durch  die M ikroskop ieransta lt des K önigl. ung. 
L andes-Seidenbau Insp ek to ra tes  in  Szekszárd erzeugt und dort w ird  auch  jedes e in ­
zelne S ch m ette rlin g sp aar m ikroskopisch  u n tersu ch t.
Die A rbeiten  der ausländischen, ähnlichen In s ti tu te  w erden von der A n sta lt 
m it In te re sse  verfo lg t, e inw andfreie  N euerungen gerne übernom m en und den u n g a ri­
schen V erhältn issen  angepasst.
Zu w issenschaftlichen F orschungen  ist das In s t i tu t  n ich t e ingerich te t, p ra k ­
tische Versuche w erden jedoch ste ts d u rch g efü h rt, Probezuchten  v e ran s ta lte t und 
bew ährte  M ethoden e ingeführt.
Die V ererbung  einzelner R asseneigensohaften  w ird  s te ts  verfo lg t, im m er das 
Ziel v o r A ugen gehalten , die Z üchter m it vollkom m en gesunden un d  einw andfreien  
Sam en zu versehen, aus deren Kokons von den S pinnereien  e inw andfreie  und fein- 
fädige Seide erzeugt und die W ebereien m it tadellosem  R ohm ateria l versehen w er­
den können.
Summary.
Egg-testing Station of the Royal 
Hungarian Control Service for 
Sericiculture. Szekszárd, Hungary.
H ead of the S ta tion : Ju liu s  K opetsnik, 
S uperin tendent.
Report on the experimental work 
of the Station.
By: Lewis Jaeg er.
The Royal H u n g a rian  C ontrol Service fo r S e ric icu ltu re  has been established 
by the M in istry  of A g ricu ltu re  in  1872 fo r the developm ent of silk  p roduction , for 
b reed ing  h ea lth y  eggs of su p erio r q u a lity  and to bu y  eocoons of the  breeders. The eggs
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a re  produced by the  E g g -testin g  S ta tion  a t  Szekszárd. H ere every  couple of silk-m oths 
a re  tested  u n d er the m icroscope and only eggs of quite  h e a lth y  in d iv iduals are used 
fo r fu r th e r  breed ing  purposes. The S ta tion  continues h e r con tact w ith  foreign 
in s titu te s  and  adoptes w ell-established m ethods vif su itab le  fo r in lan d  conditions. One 
of the  p rin c ip a l p rog ram  of th e  S ta tio n  is to  m ake observations reg ard in g  the  
h e red ity  of some q u a lity  ch arac te ris tic s  of d iffe ren t silk-w orm  varie ties. The work 
of th e  S ta tio n  is a lw ay s on the  p rac tica l line  w ith  th e  a im  to produce eggs from  
w hich f irs t  class cocoons can  be developed for sp in n in g an d  w eaving-m ills.
Kinevezések.
A m. k ir. földm ívelésügyi m in isz ter a m. k ir. m ezőgazdasági tudom ányos és 
k isé rle tü g y i in tézm ények tudom ányos tisz tv ise lő inek  lé tszám ába dr. di G leria  Ján o s  m. 
k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i II . osz tá lyú  fővegyészi cím m el és a V III . fize tési osz­
tá ly  jellegével fe lru h ázo tt vegyészt m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  
fővegyésszé, dr. D w orák Lajos m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fő ad ju n k ­
tu s i cím m el és a V III . fiz. osztály  jellegével fe lru h ázo tt vegyészt m. k ir. m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i I I .  osztályú  főad junk tussá , D öhrm ann V ik tor m. k ir. m ezőgazdasági k isé r­
le tü g y i vegyészt m. k ir . m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fővegyésszé, Tóth 
Géza m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ad ju n k tu s t m. k ir . m ezőgazdasági k isérle tügy i 
I I .  o sz tályú  főad junk tussá , dr. H azslinszky B e rta lan  m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i 
ad ju n k tu s t m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fő ad junk tussá , Böhm Dezső 
és D örner L ajos m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i vegyészeket m. k ir. m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i I I .  osztályú  fővegyészekkó és Schm idt E leg ius R óbert dr. m. k ir. m ezőgaz­
daság i k isé rle tü g y i a d ju n k tu s t m. k ir. osztálygeológussá a  VTII. fize tési osztályba; a 
m. k ir . m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos és egyéb 
szem élyzetének létszám ába ped ig  Köves László m. k ir . m ezőgazdasági k isé rle tü g y i 
m űszaki tisz te t a IX . fize tési o sztályba m űszaki tisz tté , Szegfy L ó rán t m. k ir. mező- 
gazdaság i k isé rle tü g y i segédvegyészt m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i vegyésszé, 
R ig le r József m. k ir . m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisz tenst m. k ir . m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i ad ju n k tu ssá , dr. Szabó A lad ár m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i segéd­
vegyészt m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i vegyésszé, Szűcs Á rpád  és Szelényi G usztáv 
m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztenseket m. k ir . m ezőgazdasági k isérle tügy i 
ad junk tusokká , J á k i  Miklós, dr. B enedek László, P ász to r Is tv á n , V á ra lly ay  G yörgy m. 
k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i segédvegyészeket m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i 
vegyészekké a IX . fiz. osztályba; gr. Teleki Géza m. k ir. m ezőgazdasági k isérle tügy i 
tisz tv ise lő t, Vizei- Jak ab , K isfa ludy  M ihály, K o v a tsits  László, dr. Csorba Zoltán, dr. 
H in fn e r K álm án, dr. C sászár G ábor m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i gyakornokokat 
m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztensekké, K a ra y  K u sztáv  és F e jé r  E ndre  m. 
k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i gyakornokokat m. k ir. m ezőgazdasági k isérle tügy i 
segédvegyészekké, dr. M ajzon László m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i gyakornokot 
m. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztenssé, Jak o b ey  Is tv á n  m. k ir. m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i gyakornokot és dr. K arácsony i László vegyészm érnököt m. k ir. m ezőgazda- 
ság i k isé rle tü g y i segédvegyésszé, dr. F ö ld v ári A la d á r egyetem i asszisz tenst m. k ir. 
m ezőgazdasági k isé rle tü g y i asszisztenssé a X. fiz. o sztályba; Z akariás Jenő, dr. B ara- 
nyov its Ferenc, lovag N echay O liver és dr. K erpely  A n ta l, K ónya József m. k ir. mező- 
gazdaság i k isé rle tü g y i gyakornokokat ni. k ir. m ezőgazdasági k isé rle tü g y i tisztv iselőkké 
a X I. fiz. osztályba, dr. P a lo tá s  József oki. vegyészt, dr. D arvas R ozália oki. vegyész- 
m érnököt, L atinovics Ilona  oki. m ezőgazdát, S arud i Im re  oki. vegyészm érnököt, dr. 
Aczél M árton  budapesti lakost. L u tte r  Béla vegyészm érnököt, B arsy  Saro lta  oki. gaz­
d á t, dr. K le in e r E n d re  budapesti lakost, dr. Sulyok Győző budapesti lakost, dr. W it- 
kow szky E ndre  oki. m ezőgazdát, Szigeti V arg a  Iré n  budapesti lakost, H adnagy  Zsu­
z san n a  oki. m ezőgazdát és L ázár Is tv á n  szakdíjnokot ideiglenes m inőségű m. k ir. mező- 
gazdaság i k isé rle tü g y i gyakornokokká kinevezte. (1938. évi, jú n iu s hó 30-án kelt, 3330/ein. 
V III . B. 1938. F . M. sz. rendelet).
A  m. k ir. földm ívelésügyi m in isz ter e lő terjesztésére  dr. A ugusztin  Béla m agyar 
k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatónak  sa já t  kérelm ére  tö r té n t nyugalom ba- 
lielyezése a lkalm ából a hazai m ezőgazdasági k isé rle tü g y  terén  k ife jte tt érdem es m un­
k á ssá g áé rt a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i fő igazgató i cím et adom ányo­
zom. K elt B udapesten . 1938. évi jú liu s hó 21. n ap ján . H o rth y  s. k.. Mikecz Ödön s. k.
I g a z g a t ó :  Schenk Jakab, k i s é r i e t i i g y i  f ő ig a z g a t ó .
A mezei pocok szerepe a madarak táplálkozásában.
Irta: dr. Vasvári Miklós, kir. főadjunktus.
A hazai m a d á rfa jo k  életm ódja szem pontjából alig  van  szám ottevőbb 
tényező, m in t a mezei pocok. M ezőgazdasági vonatkozásban a legközism er­
tebb és legálta lánosabban  e lte rjed t kártevők  közé ta rtozik , m íg a m a d á rtan  
szem pontjából, m in t sok faj fontos táp lá lék a  hosszabb idő óta, ille tve az 
orn itho lóg ia m ad ártáp lá lk o zási részének intenzivebb m űvelése kapcsán  a 
kérdés jelentőségének m egfelelő m éltány lásban  részesült, azonban össze­
fog lalóan  és egységes b iocentrikus, ille tve  biocoenotikus szem pontból a lig  
részesült m ég á lta lános megbeszélésben. E zért alább iak  során  szűkre szabott 
keretek  közt m egkísérlem  ennek a közérdekű kérdésnek je lze tt nézőpontból 
tá rg y a lá sá t.
M agyaro rszág  360 m a d árfa já b ó l 61 fa j t  je lö lhe tünk  m eg olyanul, m in t 
am elynek táp lá lkozásában  a mezei pocok is résztvesz. V agy is m a d a ra in k  
16.9%-a pocokevő. Jo b b á ra  csak azokat vettem  fel, am elyekről m ag y ar a n y a g  
a la p já n  van  bizonyíték, de v an  néhány  olyan is, am ely vag y  kü lfö ld i m eg­
figyelés, v ag y  bizonyíték  a la p já n  k erü lt be, illetve, am elyek táp lá lékában  
ap ró  em lős á lta láb an  e lőfordulván , b izonyosra vehető, hogy legalább a lk a lm i­
lag  a mezei pockot is elfogja.
A  f a jo k  n é v s o r a  a k ö v e tk e z ő :
1. Holló —  Corvus corax  L. 2. Fekete v a r jú  —  Corvus corone  L. 3. D olm ányos 
v a r jú  —  Corvus corn ix  L. 4. V etési v a r jú  —  Corvus fru g ileg u s L. 5. Csóka —  Coloeus 
m onedula  L. 6. S za rk a  —  Pica p ica  L. 7. M agtörő —  N u cifraga  caryocatactes L. 
8. Szajkó — G arrulus g landarius  L. 9. K is őrgébics — L an ius m inor  Gm. 10. N agy 
őrgébics —  Lanius excub itor  L.** U .  V örösfejü  gébics —Lanius senator  L. 12. T övis­
szúró gébics — Lanius collurio  L. 13. Szalakóta — iCoracias garrulus  L . 14. B uhu —  
Bubo bubo  L.** 15 F üles kuvik  —  Otus scops L. 16. E rd e i füles bagoly  —  A sio  
otus  L.** 17. R éti füles bagoly  —  A sio  flam m eus  Pontopp.** 18. G atyás kuvik  — 
Aegolius funereus  L. 19. K u v ik  —  A th en e  noctua  L.** 20. Törpe ku v ik  —  G laucidium  
passerinum  L . 21. K arv aly b ag o ly  —  Surn ia  u lu la  L . 22. U rá li bagoly —  S tr ix  uralensis 
Pali.** 23. E rdei bagoly  —  S tr ix  aluco  L.** 24. G yöngybagoly —  T yto  atba g u tta ta  
Brehm.** 25. V ándorsólyom  —  Falco peregrinus Tunst. 26. Kerecsensólyom  —  Falco 
cherrug  Gray.* 27. K is sólyom —  Falco colum barius aesalon  T unst. 28. K ék vércse —  
Falco vespertinus  L. 29. K is vércse. —  Falco n aum ann i  Fleisch. 30. Vörös vércse —  
Falco tin n u n cu lu s  L.** 31. K is békászó sas —  A quila  pom arina  Brehm.* 32. F ehér- 
fa rk ú  ölyv —  Buteo ru fin u s  Cretschm.** 33. E gerészölyv —  B uteo buteo  L.** 34. G atyás 
ölyv —  Buteo lagopus  Brünn.** 35. B arna  ré ti  héja  —  Circus aeruginosus  L.* 36. K é­
kes ré ti  hé ja  —  Circus cyaneus  L.** 37. Fakó  ré ti h é ja  —  Circus m acrourus  Gm.** 
38. H am vas ré ti h é ja  —  Circus pygargus  L.** 39. H éja  —  A cc ip iter  gen tilis  L. 40. K is 
hé ja  —  A ccip iter badius brevipes  Severtz. 41. K a rv a ly  —  A ccip iter nisus  L. 42. Vörös 
kánya —  M ilvus m ilvu s  L.* 43. B arna  k án y a  —  M ilvus m igrans  Bodd.* 44. K igyász 
ölyv —  Circaetus gallicus  Gm. 45. F eh ér gólya —  Ciconia ciconia  L.** 46. K an alas  
gém —  Platalea leucorodia  L. 47. Szürke gém —  Ardea e inerea L.** 48. Vörös gém —  
A rdea purpurea  L.** 49. N agy kócsag —  E gretta  alba  L. 50. Bakcsó N ycticorax  n yeti-  
corax  L. 51. Bölöm bika —  B otaurus ste llaris  L. 52. U g a rty ú k  —  B u rh inus oedicnem us 
L. 53. E zü st s irá ly  — Larus argen ta tus  L. 54. H e rin g sirá ly  — Larus fu scus  L. 55. V ih a r­
s irá ly  — Larus canus  L. 56. D anka s irá ly  — Larus rid ibundus  L. 57. Szélesfarkú h a l­
fa rk as —  Stercorarius pom arinus  Temm. 58. É k fa rk ú  h a lfa rk as  —  Stercorarius para­
siticu s  L. 59. N y ílfa rk ú  h a lfa rk as  —  Stercorarius longicaudus  Vieill. 60. Túzok —  Otis 
tarda  L. 61. F ácán  — P hasianus colchicus  auct.
Jó i tudom , hogy fen ti névsor nem  tökéletes értelm ezés a lap já n  készült, 
an n á l kevésbbé, m ert a felvett fa jok  egy része olyan, m ely hazánkban csak 
ném ely esetben k erü lt m eg (az egy bizonyító  példány  a lap ján  ism ert hazai 
fa jo k a t el is hagy tam ). F igyelem be veendő továbbá, hogy olyan fa jok  is sze­
repelnek a névsorban, m elyeknek táp lá lkozása  szem pontjából a mezei pocok 
alig  já tsz ik  szerepet, vagy  nagyon  is alkalm i táplálékszám ba megy. A **-al
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je lze tt fa jok  olyanok, m elyek je len tős m értékben pocokevők, illető leg  m ond­
hatnám , hogy táp lá lékuknak  csaknem  főrésze a pocok. A *-al je lzettek  ped ig  
azok a fajok, m elyek ha az u tób b iak n ál kisebb m értékben  is, de m égis 
szám ottevő m értékben pocokevők.
M ielőtt m a g á ra  a tá rg y ra  térnénk , szükséges szem ügyre vennünk  a 
mezei pocoknak m in t rendelkezésre álló táp lá lék n ak  e lő fo rdu lási kö rü lm é­
nyeit és azt a szerepet, am elyet egy bizonyos te rü le ten  m in t é lettérben  betölt, 
vagy is  b iocoenotikus vonatkozásait kell m egvizsgálnunk .
A mezei pocok (M icrotus a rv a lis  L.) kétség telenü l összes rágcsáló ink  
közt a legtöm egesebb fa j, am elynek n ag y  szám ban fellépése csak az északi 
v idékek lem m ingjeinek  töm egességéhez hasonlít. Ezekkel egyébként a poc­
kok közelebbi rokonságban  vannak , és érdekes, hogy az északi v idékek ra g a ­
dozóinak és m ás húsevő fa ja in a k  életében hasonló szerepet is já tszanak . 
Közös tu la jd o n sá g u k  a h irte len iil m ódfelett való elszaporodás lehetősége, 
am ely  azu tán  a velük  táplálkozó fa jo k  állom ánybeli fellendülésében is m eg­
ny ilv án u lh a t. M ás fa jo k  az á lta láb a n  igen szapora  rágcsálók  közt a lig  v a n ­
nak, am elyek hasonló  m értékben tu d n á n ak  h irte len iil elszaporodni, am inek 
oka az, hogy a szaporodás feltételei m ások a többi rágcsáló  fa joknál, neve­
zetesen a m ezőgazdasági m űvelés a la tt  álló te rü le teken  azok soha sem oly 
töm egesek, v ag y is  ú g y  látszik, hogy az ilyen  te rü le tek  nem  n y ú jta n a k  szá­
m u k ra  a n n y ira  kedvező feltételeket, m in t ahogy a  mezei pocoknál ta p a sz ta l­
juk . M ég ta lán  csak a pockokkal rokon hörcsög (C rieetns cricetus L.) m u ta t­
h a t fel oly h irte len iil fellépő töm egeket, állom ánya azonban m in th a  a  pocoké­
nál egyenlőtlenebből ingadozó volna. V iszont az igazi egerek közt (M urinae) 
az erdei egér (Apodem us sy lva ticus L.) szokott erősebb szám arányban  fellépni, 
ta lán  inkább, m in t a  házi egérre l rokon gözii-egér (Mus spícilegus Pét.), am i 
k ifejezésre ju t  az eddigi v izsgála tokban  is, am ennyiben  az igazi egerek közt 
előbbi fa j a legszám osabb úgy  a n ap p a li ragadozók, m in t a baglyok gyom or­
illetve kö p etta rta lm aib an . V alószínűnek ta rtom , hogy erdővel h a tá ro s  mező- 
gazdaság i te rü le teken  gyakoribb  és esetleg oly gabonatáb lákon  is, am elyek 
e rdő irtás  következtében jö ttek  létre. Som ogym egye egyes részein a  gabona- 
h o rdásko r végzett észleléseim  a lap já n  gondolom  ezt valószínűnek, am en n y i­
ben a mezei pockon k ív ü l legtöm egesebben az erdei egér k e rü lt elő. Igaz, 
hogy A ngliában , ahol az erdei egeret á lta láb a n  „long-tailed F ie ld  M ouse“-nek 
(tehát hosszúfarkú  mezei egérnek) h ív ják , és ahol a m i mezei pockunkat egy 
rokon fa j, a M icrotus h ir tu s  Bell. h e ly e ttesíti („Short- ta iled  F ie ld  M ouse“, 
,,F ie ld  V ole“), u tó b b it az erdei egér á lta láb a n  fe lü lm ú lja  szám ban az egér­
evő fa jok  gyom or-, ille tve k ö p etta rta lm a ib an , s úgylátsz ik , hogy o tt az erdei 
egér fokozott m értékben „m ezei“ egér, am ely  átveszi részben a kontinens m e­
zei pocak jának  szerepét a m a d a rak  táp lá lkozásában  (v. ö. Coliinge). M eg 
kell jegyeznünk azonban, hogy o tt egészen m ás a m ilieu  és a kontinenstő l 
eltérő  biocoenotikus vonatkozások ta lá lh a tó k  a m ad arak  előfordulási k ö rü l­
m ényeiben is.
A mezei pocok elszaporodási körülm ényei kétség telenül elsősorban az 
ó-világ k o n tin en tá lis  steppe-te rü le te inek  k lim atik u s és vegetációs sa já ts á ­
g a iv a l kapcso la tosak  és a felszaporodás ku lm ináció  ja  á lta láb a n  n y á r  végére 
szokott esni, am ikor m á r az azévi első generációk is szaporodóképessé v á l­
nak. H ogy ez m it je len t a m ad arak  b rom ato log iá ja  szem pontjából, azt csak 
az lá th a t ja  be igazán, aki a n y árv é g i és őszi táp lá lék o t v izsgálja .
A m a d arak  táp lálkozása szem pontjából a mezei pocokkal való vonatko­
zásban három féle csoporto t kü lönböztethetünk  meg. 1. V annak  m adárfa jok , 
am elyeknek táp lá lkozásában  egész éven á t je lentős szerepe van  a mezei 
pocoknak, am elyek tehát, ha  nem  is k izárólag , de jelentős m értékben ebből 
élnek. 2. B izonyos fajok  inkább n y á r  végén vag y  őszi vonuláskor fogyaszt­
ják  nagyobb m ennyiségben a mezei pockot, am ely te h á t részben a m ár 
repülős fiatalok, részben az átvonuló  m adárpéldányok  szem pontjából fontos 
táp lálék . 3. A h arm ad ik  csoportba ta rto zn ak  azok a fajok, am elyek nálunk  
m in t té li szállásukon  jórészt a mezei pocok m ennyiségének m egfelelő szám ­
ban időznek, te h á t ennek van  a legnagyobb szerepe abban, hogy egyes fajok 
m ilyen m ennyiségben és m ilyen id ő ta r ta m ra  tudnak  n á lunk  m egállapodni 
a tél folyam án.
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A mezei pocok fogyasz tása  te rén  jelentősebb m adárfa jok , fon tosságuk  
sorrendjében , ilyenképpen  soro lhatók  fel:
1. E rd e i fü lesbagoly  — A sio  otus  L. 2. G yöngybagoly — T yto  alba g u tta ta  
Brehm. 3. E rdei bagoly  — S tr ix  aluco  L. 4. R éti fülesbagoly  — A sio  fla m m evs  Pontopp. 
5. K uv ik  — A thene  noctua  L. 6. Vörös vércse — Falco tinnuncu lus  L. 7. E gerészölyv
— B uteo buteo  L. 8. G atyás ölyv — B uteo lagopus  B rünn . 9. H am vas ré ti h é ja  — 
Cireus pygargus  L. 10. Kékes ré ti h é ja  — Circus cyaneus  L . 11. Fakó ré ti hé ja  — 
Circus m acrourus  Gm. 12. B nhu — Bubo bubo  L. 13. X agy  őrgébics — Lanius excubi- 
tor  L. 14. F eh é r gólya — Ciconia ciconia  L. 15. Szürke gém — Ardea cinerea  L. 16. 
Vörös gém — Ardea purpurea  L. 17. B arn a  ré ti  hé ja  — Cireus aeruginosus  L.
Ebből a 17 fa jbó l álló sorozatban  az 1., 2., 3., 5., 6., 9., 12., 13-al je lzett 
fajok az első k a teg ó riáb a  sorozhatok  vagy is a mezei pocokból m inden 
időben bőven k iveszik  részüket, m ár t. i. am ennyiben n á lunk  pockos te rü ­
leten tartózkodnak , m ert pl. a ham vas ré ti héja  szórványosan  átvonuló  pé l­
d ánya in  k ívü l főleg m in t egyes vidékeken fészkelő fa j jön  szám ításba, mely 
áp rilis tó l szep tem berig  tartózkod ik  a m i v idékeinken, m íg  a nag y  őrgébics
— legalább C sonkam agyarországon  — csaknem  k ivétel nélkü l csupán  telelő­
nek m inősíthető . A  14., 15. és 16-os szám m al je lze tt fa jok  a m ásodik k a te­
góriába, a 4., 7., 8., 10., 11. és 17-es fa jok  pedig  a h a rm ad ik  ka teg ó riáb a  oszt­
hatók  be.
Az ap ró  em lősök v ad ásza tá ra  különösen rá te rm e tt baglyokon k ív ü l — 
és ped ig  a n á lu n k  főleg mezei pockon élő erdei füles bag lyo t és ré ti füles 
bag lyo t kiem elve — az egerészölyv és g a ty ás  ölyv lenne ta lá n  legalább  is 
lá tszó lag  a legtöbb mezei pockot fogyasztó  fa j. (V. ö. Gresclnk-, M ádon, 
U ttendörfer.)  Az összehasonlítások szám ára  azonban n ag y  h ibafo rrásu l 
szolgál az a körü lm ény, hogy az ölyvek elsősorban ősztől tav asz ig  kerü ltek  
nagyobb szám ban v iz sg á la tra , vagy is éppen akkor, am időn az őszi vagy  
tavasz i átvonu lás , de főleg telelés a lk a lm áv a l eg é rjá ráso s v ag y  á lta láb a n  
pocokban gazdag  időben és helyen hosszabb ideig  m egm aradva  s a tá p lá l­
kozási előnyök n y ú jto tta  alkalom m al élve, az egynem ű táp lá lékban  te r í te tt  
asz ta lt ta lá ln ak  és íg y  az ilyen  példányokból szárm azó v iz sg á la ti anyag  
sz o lg á lta tta  leg inkább  az á lta lán o sítá sra  az a lkalm akat.
K orábban  többször felhozták  érvü l, az ölyvek és egyéb ragadozók 
n y á r i poeokirtóképességének cá fo la tá ra  azt, hogy a vegetációban gazdag 
időszak nem  alkalm as a m ad árn ak  a rra , hogy a növényzet sűrűjéből, pl. 
a dús vetésből, k ifo g ja  a p rédát. Ez az ö lyvre nézve ta lá n  egyes körü lm é­
nyek közt áll is, m ert tek in te tbe  kell vennünk, hogy a ra tá s  u tá n  a ragadozó 
csakugyan  könyebben ju t a pocokhoz, am ikor az a ta rló n  jobban szem elé 
kerü l és könnyebben elérhető  s azonkívül a s ik e r  esélyét növeli m ég ebben 
az időszakban a pocok felszaporodása is. M in thogy te h á t ilyen  különböző 
körü lm ényekre kell te k in te tte l lennünk  a m egszokottan  pocokevő rag ad o ­
zók esetében, ezért külön érdekességet je len te tt, am ikor a ham vas ré ti  héja  
(C ireus p ygargus  L.) bőséges h an ság i fészkelése kapcsán  27 fészekből sz á r­
mazó köpet- és e lede lm aradvány  v izsgá la ta  a lap já n  s ik e rü lt 21 esetben, 
ille tve 28.7 százalékban a m ezei pockot k im utatnom , am i fészkelési időben 
tek in té lyes m ennyiségnek  m ondható, an n á l is inkább, m ert a hanság i élettér, 
am in t a rró l m eggyőződtem , bőven n y ú jt  m ás tá p lá lék fa jo k a t is, am i jó 
k ifejezést n y e r  abban, hogy ( ..m eghatározhata tlan“) m a d ár 31 esetben (42.4%), 
mezei p ac s ir ta  (A lauda arvensis) 25 esetben (34.2°/®), g y ík  20 esetben (27.3^í>), 
fia ta l fácán  12 esetben (16.4%), fia ta l n y ú l 9 esetben (12.3%), fogolycsibe 
pedig  2 esetben (2.7%), fo rdu l elő, hogy csak a  leg fon tosabbakat em lítsem . 
Ebből lá tható , m ekkora volt a válasz ték  és a pocok m égis kellő m é ltán y lás­
ban részesült. H asonló az eredm ény 81 e le jte tt és többségében az áp rilis tó l 
szeptem berig  te rjedő  hónapokból s nag y rész t szin tén  a H anságbó l szár­
mazó példány  g y o m o rta rta lm á n ak  v izsgá la ta  a lap ján . E szerin t a mezei 
pocok 21 pé ldányban  fo rdu l elő, am i 25%-nak felel m eg; a g y ík  ugyan ilyen  
arán y b an , m íg  a m ezei p ac s ir ta  34 esetben (41.9%) fo rdu l elő. Á lta lában  
n ag y  egyöntetűség  ta lá lh a tó  a g y o m o rta rta lm a k  és a fészkek m ellől való 
m aradványok  közt, vagy is  a ham vas ré ti héja  az em líte tt időben — úgy  
öreg, m in t fiatal p é ld án y a it tek in tv e  — csaknem  azonos táp lá lékon  él. 
Meg kell em lítenem , hogy a g y o m o rta rta lm ak  közt mezei pocok m ég a  
m á jusiakban  is előfordul. A külfö ld i v izsgálatok  közül G uérin-ét em elem  ki
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(v. ö. M ádon), ak i m ájus, ju liu s, augusztus , és szeptem ber hónapokból szá r­
mazó 28 g y o m orta rta lom  valam ennjüében  ta lá l t  pockot és U ttendörfer  is azt 
á llítja , hogy az ő ta p asz ta lá sa  sze rin t a fészkel és idején  a  pocok vo lt a 
főzsákm ány. A  ham vas ré ti h é ja  előbb em líte tt képességeit azért kell han g ­
súlyoznom , m ert a fészkelési időben n y e rt tap asz ta la to k  sze rin t előforduló 
többi zsákm ányfa jok  m egszerzése is fokozott ügyességet, ille tv e  speciális 
rá te rm ettség e t k íván , főleg am ik o r a sás vag y  fű  közt bu jkáló  fa jok ró l 
van  szó.
É rdem esnek ta lá lta m  a  többi három  ré ti h é ja fa jt  is v iz sg á la t tá rg y á v á  
ten n i a mezei pocok szem pontjából s az eredm ényeket a következőkben fog­
la lhatom  össze.
A kékes ré ti  héja  (Circus cyaneus L.), 129 p é ld án y án ak  g y o m o rta rta l­
m ában  67 esetben, te h á t 50.1%-ban ta lá lta m  mezei pockot. H ónapok sze rin t 
így  oszlik m eg a szám uk: 1 :3 , 11:13, I I I  : 6, IV  : 2, IX  : 2, X  : 7, X I : 21, 
X I I  : 13 (összesen 67 eset). A pocokevés eseteinek szám a ennél a  fa jn á l h a ­
vonként je len tős ingadozásnak  v an  a láve tve  am inek  oka azonban rész in t a  
m a d ár e lő fo rdu lási körü lm ényeivel m agyarázható , am ennyiben a  legtöm e­
gesebb e lő fo rdu lása  a  té li hónapokban, novem bertő l m árc iu s ig  van, am ikor 
a g a ty ás  ö lyv m elle tt a  legszám osabb té li ragadozónknak  ta rto m . A  ku lm i­
náció (21 eset) novem berben van , am iko r északibb te rü le tek rő l a legtöbb 
érkezik  ebből a fa jb ó l és ilyenkor a pocokbőség is igen n ag y  még, sőt am eny- 
ny iben  hóm entes a mező, m ég később is könnyen  ju t  hozzá a ragadozó. K o­
rábban  B itte ra  71 gy o m o rta rta lo m b an  33 esetben ta lá l t  mezei pockot.
A fakó  ré ti  h é ja  (Circus m acrourus  Gm.) 50 gyo m o rta rta lm áb ó l 20 ese t­
ben — 40 százalék — ta lá lta m  mezei pockot. H ónapok  szerin t I  : 1, IV  : 1, 
V II I  : 7, I X  : 4, X I  : 4, X I I  : 3 =  20 esetben. Ez a fa j n á lu n k  átvonuló , 
főleg áp rilisb an  és augusztus—szeptem berben vonul keresztü l hazánkon. 
N álunk  inkább  n y á r  végén és ősszel fo g ja  -nagyobb m értékben a pockot, 
m íg tavasszal a m á r fészkelő p acsirtákbó l is jól kiveszi a  részét. H ogy a  
ré ti h é ják  közül a  fakó, a  kékes és a ham vas ré ti  héja  m inden körülm ények 
közt szívesen fo g ja  el fő leg  a p acsirta -  és sá rm ányfé le  apró  m a d arak a t, azt 
b izonyítják  azok az esetek  is, am ikor egyidejű leg , te h á t ugy an ab b an  a  gyo­
m orta rta lo m b an  pocok és ap ró  m a d á r fo rdu l elő és u g y an csak  azt észleltem  
K isázsiában  A n k ara  m e lle tt is 1936 szeptem berében, hogy a pocokbőség 
dacára  (ott a M icrotus arv a liso n  k ívü l különösen a M icrotus g ü n th e ri D anf. 
et A lst. vo lt gyakori) a fakó ré ti  h é ja  a  búbos p a c s ir tá ra  is vágo tt.
A negyedik  fa j a b a rn a  ré ti  h é ja  (C ircus aeruginosus  L.), am elynek 
105 g y o m orta rta lm ábó l 16 esetben, te h á t 15.2%-ban, ta lá lta m  mezei pockot. 
H ónapok szerin t I  : 1, IV  : 4, V II  : 3, V I I I  : 3, IX  : 3, X  : 1, X I I  : 1. Összesen 
16 esetben. B itte ra  48 gyom orta lom ból 15 esetben em líti a mezei pockot ( I I  : 1, 
V : 2, V I : 1, V i l i : 5, IX  : 4, X  : 1, X I  : 1). íg y  lá th a tju k , hogy m árc iu s  k ivé­
telével m inden  h ó n ap ra  esik pocok noha a b a rn a  ré ti h é ja  n á lunk  főleg a 
nádas ta v ak  lak ó ja  m elynek  táp lá lk o zása  is jo b b á ra  a  nádasok  és vizek 
lakóiból kerü l ki.
A ré ti h é ják  szerepének hangsú lyozása a mezei pocok fogyasztása 
terén  biológiai vonatkozásban  nagyon  is helyénvaló  és érdekes m egv ilág í­
tásba kerü l ilym ódon a ragadozók táp lá lkozásának  ném ely á lta lános érdekű, 
de v itá s  kérdése. Ez esetben a p o ly p h ag ia  kere tén  belül az apró  emlős-, ille­
tőleg pocokevés norm ális  és rendszeres.
R agadozó m a d ara in k  közül a  pocokevés szem pontjából m ásik  érdekes 
példát a vörös vércse (Falco tinnuncu lus  L.) n y ú jtja . Ez a fa j a ré ti  h é ják ­
hoz hasonlóan  v á lo g a th a t a bőségben levő és m ás állatcsoportokhoz tartozó  
táp lá lékban  is, am ennyiben  nag y  rovarevő  — m in t á lta láb an  a  vércsék — 
azonkívül a gy íkoknak  is je lentős szerepe van  táp lá lkozása  terén . A mezei 
pocok szem pontjából m egvizsgáltam  315 vörös vércse g y o m o rta rta lm á t és 
a  pocok m in tegy  103 esetben volt képviselve. H ónapok  szerin t 1 :8, I I  : 6, 
H l  : 5, IV  : 22, V  : 9, V I : 4, V II  : 5, V I I I  : 11, IX  : 11 X  : 7, X I  : 5, X I I  : 8. 
(Összesen 103 esetben, 32.6 százalék.) V agy is a ku lm ináció  áp rilisb an  van 
(22 eset), am i m ás ragadozókkal összehasonlítva, szokatlanul m agas szám, 
anná l is inkább, m ert ebben a  hónapban  m ár előző nagy  pocokbőség esetén
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Ls á lta láb a n  m egfogy ezeknek a rágcsálóknak  a szám a a tél v iszontagságai 
következtében és éppen ezért feltűnő  a vércsegyom rokban való gy ak o ri elő­
fordulás, am i azt b izonyítja , 'hogy még tavasszal is nagy  szám ban ju t hozzá­
ju k  és ebben sem  a felnövekedő vegetáció, sem az nem  akadályozza, hogy 
ilyenkor m ár rovarokban , — különösen tücsökben (Gryllus) — és gyíkokban 
bőven ta lá l táp lálékot. A vércsének az apró  em lősök vadászatában  való g y a ­
kori fo rgo lódását igazo lja  az is, hogy két ízben ta lá ltam  egy-egy gyom orban 
egér- vag y  pocokszőrm aradványokat gy íkka l együ tt, (igaz, hogy egy  á p r i­
lisi gyom orta rta lom ban  kis n yú l volt a g y ík  m ellett, egy m ásik  m ájuse le ji 
gyom orta rta lom ban  pedig  ugyancsak  kis n yú l volt, ló te tűn  kívül). T alá ltam  
egy ízlben pocokm aradvány t oly gyom ortarta lom ban , m ely jú n iu s 20-áról 
való, teh á t m ég a ra tá s  elő tti időhői. C síki 96 gyom ortarta lom ból pockot 
hónapok szerin t így  m u ta t ki: I  : 2, I I  : 1, I I I  : 1, IV  : 10, V : 4, \  I  : :1, V II  : 1, 
V II I  : 1, IX  : 0, X  : 2, X I  : 4, X I I  : 3. Összesen 30 esetben. Az á p r ilis i ku lm i­
náció i t t  is fennáll.
A vércsék és á lta láb an  a sólyom félék közt a vörös vércse a legszám ot­
tevőbb fa j a m ezei pocok ir tá sáb an . Ezzel összefüggésben em lítem  meg, 
hogy a kerecsensólyom  (Falca cherruy G ray) legalább ősszel és té len  nem 
r itk á n  fog ja  el a pockot; 30 példány  gyom orta rta lm ábó l 3 esetben (I., X., 
X I. hónapokból) m u ta tta m  ki mezei pockot (10%).
A v arjú fé lék en  k ívü l csak a gébicsek vo lnának  a verébszerűek (P as­
seriform es) rendjéből olyanok, m elyek jelen tékeny  m értékben fogyasz tják  a 
mezei pockot. Az u tóbb iak  közt is a nagy  őrgébics (L anius excubilor  L.) 
vezet ebben a tek in te tben . N álunk  főleg telelő p é ldánya i fo rdu lnak  elő és 
ezért a rendelkezésre álló v izsg á la ti an y ag  E rd é ly  k ivételével nagyobbrészt 
az ősztől tavasz ig  te rjedő  időszakból szárm azik . E  fa j 145 g y o m o rta rta lm á­
ból m in tegy  24-ben ta lá ltam  mezei pockot (16.5%), azonban még 14 olyan 
eset volt, am ikor töredékes m arad v án y , főleg szőr a la p já n  h a  nem  is biz­
tosan, de feltételezhető a pocok jelenléte, am inek b eszám ításával 38 lenne 
az esetek szám a (26.2 százalék). A  hónapok szerin ti eloszlás — csak a 
biztos eseteket véve — L : 6, 11 :5 , I I I  : 3, IV  : 2, V : 1, X  : 2, X I  : 4,
X I I  : 1, vagy is 24 esetben. B iocoenotikus vonatkozásban igen figyelem re­
méltó az, hogy  a nag y  őrgébics n y áro n  rovarokban , gy íkokban  és apró  
m adarakban , télen ped ig  különösen u tóbb iakban  bővelkedő te rü le teken  él, 
de a pocok m ind ig  szívesen fogo tt zsákm ány szám ára . E rdé lyben  P óka 
m ellett (M aros-Torda-m .) 1930. augusztusában , teh á t am ikor m ás eledelben, 
így  ro v arb an  is nagy  bőség volt, egy  kökénybokor ág tö v isé re  nag y  ő rgé­
bicstől fe lszú rt öreg h ím  mezei pocok hátsó  felét ta lá ltam , am elyhez azt is 
meg kell jegyeznünk, hogy  az eféle nagyobb pocokpéldány cca 35—40 g ram  
sú lyú  lévén, felszedése a kb 60 g ram  sú lyú  nagy  őrgébicstő l valóban  fig y e­
lem rem éltó te ljesítm ény .
A mezei pockot pusz tító  m a d á rfa jo k  közül ném elyek m in t em líte ttük  
különösen a fiókanevelés idején, vag y  n y á r  végén veszik ki részüket a 
töm egesen kinálkozó rágcsálókból. A  fehér gó lya (Ciconia ciconia  L.), úgy  
lá tsz ik  nem csak nálunk , illető leg  E u ró p áb an  g y ak o ro lja  ezt, m ert K isázsiá- 
ban augusztu s h av áb an  a lkalm am  vo lt m egfigyeln i, hogy a  ta rló n  ökrös 
szekerek közt m ily  szak av a to ttan  lesték  a  pockot és egeret a gólyák, u g y an ­
akkor, am ikor fa jro k o n a ik  a steppén szöcskéztek. A  gém ek táp lá lkozásában  
is feltűnő a  n y á r i pocokevés, noha azok inkább vizes helyen tartózkodván, 
m in t a fehér gólya, a táp lá lék u l szolgáló m ás állatok, halak , békák, rovarok  
m ennyiségileg  nem  szoktak  o lyan  ingadozásnak  a láve tve lenni, hogy ennek 
következtében lennének kénytelenek a szárazon keresn i a mezei pockot 
pótlásul. Az á lta lam  m egvizsgált 113 vörösgém -gyom ortarta lom ban m in tegy  
24 esetben volt mezei pocok (cca 14%) és a k isba la ton i fészkekből szárm azó 
köpetek és öklendésekből szin tén  nagyszám ú pocok k e rü lt elő, m elyek a 
fiókák  etetésére szolgáló táp lálékbó l valók, m égpedig jú n iu s  havából, am i 
arranézve tanu lság , hogy  a vörös gém  m ég az a ra tá s i idő e lő tt is üldözi a 
pockot, bizonyságul, hogy ez a rágcsáló  a ré ten  is szép szám ban él és o tt 
éppen szárazság  ide jén  nagyobb szám m al fo rdu l elő. A  szürke gém  szintén 
nagy  pocokevő; a többi gém ek közül a nagy  kócsag, a bakcsó és inkább 
ősszel és télen  pedig  a bölöm bika fo g ja  a mezei pockot.
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A mezei pocok n ag y  je len tőségét a m ad arak  életében fentieken kívül 
b izony ítja  az is, hogy ném ely, különösen e rre  a rág csá ló ra  rá u ta lt  fajok 
pocokban gazdag  esztendőkben kétszer is költenek, pl. a gyöngybagoly  és 
néha az erdei fülesbagoly, m ely u tóbbinak  a pocoktáplálékhoz való oekolo- 
g ia i viszonyát u tóbbi időben T inbergen  tá rg y a lta . U gyancsak  ide szám ítható  
a csaknem  p á ra tla n u l álló téli költés esete is, am elyet eddig Déloroszország- 
ban, Csehország-ban és n á lu n k  Szatm árm egyében  észleltek a ré ti fü les­
bago ly ra  nézve. V iszont pocokszegény évben a m egfigyelések szerin t a köl­
tés a gyöngybago lynál egészen el is m arad h a t és erre  m ég az u rá li bagoly­
n á l is tu d n ak  hasonló esetet.
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Zusammenfassung-.
Kgl. Ung. Institut für Ornithologie.
D ir e k t o r :  J. Schenk.
Die Rolle der Feldmaus als Vogel­
nahrung.
V o n :  Dr. M. Vasvári.
V e r f a s s e r  b e h a n d e l t  k u r z  d ie  R o l le  d e r  F e ld m a u s  a l s  V o g e ln a h r u n g  u n d  b e z e i c h ­
n e t  d i e  61 A r t e n ,  d ie  a l s  F e ld m a u s f r e s s e r  b e s o n d e r s  in  B e t r a c h t  k o m m e n .  D ie  m i t  *# 
b e z e iö h n e te n  s in d  a l s  h e r v o r r a g e n d e  A r t e n  z u  e r w ä h n e n ,  d ie  m i t  * b e z e i c h n e t e n  s in d  
v o n  m e h r  o d e r  m in d e r  u n t e r g e o r d n e t e r  B e d e u t u n g .  V e r f .  s t e l l t  d r e i  K a t e g o r ie n  v o n  
V ö g e ln  in  B e z u g  a u f  d ie  F e ld m a u s n a h r u n g  a u f :  1. s o lc h e ,  d ie  s i c h  d a s  g a n z e  J a h r  
h in d u r c h  a u c h  m i t  F e lm ä u s e n  e r n ä h r e n ;  2. s o lc h e ,  d ie  b e s o n d e r s  E n d e  S o m m e r  u n d  
w ä h r e n d  d e r  H e r b s t z u g s z e i t  F e ld m a u s f r e s s e r  s in d ,  b e i  w e lc h e n  a l s o  d ie s e  N a h r u n g  
g e w is s e r m a s s e n  a u c h  p h a e n o lo g i s c h e  B e z ie h u n g e n  h a t ;  u n d  3. s o lc h e ,  d ie  s ic h  a ls  
Ü b e r w in t e r e r  v o n  d e n  F e ld m ä u s e n  e r n ä h r e n .  V o n  d e n  ( im  u n g .  T e x t )  in  d e r  R e ih e n ­
f o l g e  d e r  B e d e u t u n g  n a c h  e r w ä h n t e n  17 A r t e n  w ä h l t  d e r  V e r f .  d ie  4 W e ih e n a r t e n  
I'Circus), d e n  T u r m f a lk e n  (Falco tinnuncu lus L.) u n d  d e n  R a u b w ü r g e r  Lanius excubitor  
L.), a l s  b e s o n d e r e  B e i s p i e l e  f ü r  d i e  B e v o r z u g u n g  d e r  F e ld m a u s n a h r u n g  im  R a h m e n  
e in e r  P o l y p h a g i e  a u s .  B e i  Circus pygargus L. b e s t e h t  d ie  N a h r u n g  z u  25 r e s p .  28.7% , 
b e i  Circus cyaneus L. z u  59.1% , b e i  Circus m acrourus Gm. z u  40% , b e i  Circus aerugino- 
sus L. z u  15 .2% , b e i  Falco tinnuncu lus L. z u  32 .6% , b e i  Lanius excubitor L. z u  c c a .  
16.5%  a u s  F e ld m ä u s e n .
Summary.
Roy. Hung. Institute of Ornithology 
Budapest.
D ir e c t o r :  J. Schenk.
The röle of the field-mouse (Miero- 
tus arvalis L.) in the nutrition of 
birds.
B y :  Dr. M. Vasvári.
This a rtic le  is a concise descrip tion  of the  significance of the field- 
m ouse (M icrotus a rv a lis  L.) in the n u tr itio n  of birds. The au th o r gives an 
account of 61 species of b irds in the d iet of which the field-m ouse is m ore
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or less im portan t. The species m arked  with** are v ery  im p o rta n t mouse- 
eaters, those m arked  with* are  b irds destruc tive  fo r field-m ice a t  a  consi­
derab ly  less degTee. A ccording to the a u th o r’s po in t of view the mouse- 
ea te rs m ay be en listed  in to  th ree  g roups: 1. M ouse-eaters du rin g  the Whole 
year, 2. B ird s w hich ea t field-m ice m a in ly  a t the end of the  sum m er and 
d u rin g  the  au tum n  m ig ra tion , a t  th is  g roup  the  field-m ouse as nourishm ent 
m ay be considered as a phaenological factor, too; 3. B ird s w hich a re  mouse- 
ea te rs du rin g  th e ir  h ib e rn a tio n  in  the coun try  (H ungary).
In  the  H u n g aria n  con tex t the  an u m era tio n  of the 17 m ost s ig n ifican t 
m ouse-eaters is to be found according to th e ir  im portance. The au th o r 
em phasises the fo u r species of H a r r ie r  (Circus), the  K estre l (Falco t. tinnun-  
culus L.) and the  G rey-Shrike (L an ius e. excub it or L.) as good exam ples fo r 
polyphagous b irds fav o u rin g  fieldm ice.
In  the  m ixed n u tr it io n  of follow ing b irds the field-m ouse is rep re ­
sented:
a t  Circus pygargus L. b y  2 5  a n d  2 8  • 7 p e r  c e n t ,  r e s p e c t iv e l y  *I.
Circus cyaneus L. 5 0 '1  «
Circus macrourus G m  1 0  - 0  «
Circus ae. aeruginosas L. 15'2 «
Falco t. linnunculus L. 8 2 '6  «
Lanius e. excubitor L .  c c a .  1 6 '5  «
Kinevezések.
A földművelésügyi m in isztérium  ideig lenes vezetésével m egb ízo tt m ag y a r k irá ly i 
igazságügym in isz ter e lő terjesztésére  a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági tudom ányos és 
k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos tisztv ise lő inek létszám ában  G renezer B éla m ag y ar 
k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazg ató t m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isérle t- 
k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ig azgató t m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle t­
üg y i fő igazgatóvá az V. fizetési osztályba és L indm ayer A n ta l m ag y ar k irá ly i mező- 
gazdaság i k isé rle tü g y i igazgató i cím m el és a VI. fize tési osztály  jellegével fe lru h ázo tt
I .  osztályú  fővegyészt m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i igazgatóvá  a VI. 
fizetési osztályba kinevezem . K elt B udapesten, 1938. évi jú liu s  hó 28. n ap ján . H o rthy  
s. k., Mikecz Ödön s. k. (4056/eln.—1938. V III . B. 1. F . M.; 1938. V II. 30.)
A  m ag y a r k irá ly i íö ldm ívelésügyi m in isz ter a m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági 
tudom ányos és k isé rle tü g y i in tézm ények tudom ányos tisztv ise lő inek  létszám ába dr. Zsák 
Zoltán m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I. osz tá lyú  fő ad ju n k tu si cím m el és 
a VTL fizetési osztály  jellegével fe lru h ázo tt I I .  osztályú  fő ad junk tust, a V II. fizetési 
osztályba m ag y a r k irá ly i  m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I . osztályú  főad junktussá, 
Dedinszky Géza m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i vegyészt a V III. fizetési 
osztályba m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i I I .  o sztályú  fővegyésszé; a m a­
g y a r  k irá ly i m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos és 
egyéb szem élyzetének létszám ába ped ig  dr. K urelec  V ik to r m ag y a r k irá ly i m ezőgazda- 
sági k isé rle tü g y i segédvegyészt a IX . fizetési osztályba m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági 
k isé rle tü g y i vegyésszé, dr. K osinszky V ik tor m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle t­
üg y i gyakornokot a X. fizetési osztályba m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i 
segédvegyésszé, végül dr. H an  Ferenc  oki. középiskolai ta n á r t  ideiglenes m inőségű 
m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i gyakornokká k inevezte. (1938. évi jú liu s  bő 
30-án k e lt 3886 'ein. 1938. F . M. sz. rendelet).
Kecskemét th. város vegyvizsgáló állomása.
Vezető: Szakács Ödön.
Az ágytoll vizsgálata, vizsgálati módszerei és minőségi kellékei.
í r t a :  Szakács Ödön.
T o llv izsg á la ta im at azzal a céllal végeztem , hogy ad a to k a t gyű jtsék  az 
ágy to ll m inősítésére és fo rg a lm i feltéte leinek  m eg állap ításá ra . A  m unká t 
m ég nem tek in tem  befejezettnek, m e rt m ég több ódáiró l jövő a d a tra  lesz 
szükség a kérdés végleges rendezéséig.
I. F ogalm i m eghatározások : Az ágy to linak  az 1895:XLVI. t.-c. o lta lm a 
a lá  helyezése esetén a  következő fogalm i m eg h a tá ro zásá t a ján lom : Toll vagy  
ágy to ll néven a  házi szárnyasoknak  p árn a , dunyha, pap lan , ruhabélés, eset­
leg bú to rtö lte lékü l h aszn á lt to llaz a tá t kell érten i.
A to ll értékét annak  eredete, m inősége, kora, frissesége, színe, fa jsú lya , 
zs íra rta lm a , ru g a lm assá g a  és tisz ta ság a  szab ja meg.
E redete  szerin t v an : liba, kacsa, pu lyka, tyúk , gyöngy tyúk, esetleg 
íácán to ll.
M inőségi fokozatok szerin t m egkülönböztethető  jellegek:
a) P ehelytó ll:  az á lla t egész testfelü leté rő l, főleg pedig  az á l la t hasáró l, 
m elléről, com bjáról és sz á rn y a i alól eredő olyan toll, am elynek lem ezei nem  
kapaszkodnak  össze, hanem  szabadon lebegnek, csévéje nincsen, vag y  ha 
van , az je lentékte len , vag y  a ttó l m eg van  fosztva ; könnyű, puha, dagadó 
jellegű.
b) F inom  fedő va g y  szín to ll: az á l la t hasáró l, m elléről, com bjáról, rész­
ben a h á tá ró l eredő olyan  toll, m elynek m ind  a  csévéje, m ind  a  gerince vé­
kony, hajlékony, lem ezei puhák  s b á r  horgocskákkal részben vagy  egészben 
összekapaszkodhatnak, a to lla t m erevvé nem  teszik.
c) D urvább fedőto ll: az á lla t hátáró l, részben a  szá rn y ak ró l és farkból 
eredő toll, m elynek csévéje, gerince és lemezei m erevek, z á rt lapo t képeznek-
d) E vező és korm ánytó l!:  a szárnyból és farkbó l eredő toll, m elynek 
csévéje és gerince vastag , m erev; lemezei is m erevek, töm ör, z á r t lap o k a t 
képeznek.
e) Az a), b), c), d) a la tt  m eghatá rozo tt különböző m inőségi fokozatéi 
to llje llegek keverékei.
A fedő, vag y  színtoll lehet foszta tlan , v ag y  fo sz to tt, azaz gerincétő l 
m egszabadíto tt. Az evező és ko rm ány to ll csak foszto tt á llapo tban  használ­
h a tó  és ped ig  fő leg  bútortö ltelékül.
K o r szerin t: eredhet a toll k ife jle tt, illető leg  iv a ré re tt, vagy  fe jle tle­
nebb (fiatalabb) á lla ttó l. A  k ife jle tt á lla tok  to lla  értékesebb, n incs benne toll- 
hüvely, ta rtó sab b  és rugalm asabb .
F risseség  szerin t m egkülönböztethető: m ég h aszná la tlan , vagy is  friss  
to ll és használt régi, állo tt, továbbá m oly rágo tt, rom lott, dohos, penészes.
Szín szerin t fehér és ta rk a  toll. A fehér sz ínű t előnyben részesítik .
A to lira  jellem ző annak  fa jsú ly a  is. A rendestő l eltérő  fa jsú ly  a to li­
n ak  m ind ig  valam i fogyatkozásá ra  vagy  h a m is ítá sá ra  m uta t.
A to ll rug a lm asság a  lehet megfelelő, vagy is  szabványos, vagy  ettől 
eltérő , csökkent értékű. A toll h aszn á la ti értéke nagym értékben  függ  eme 
tu la jdonságátó l.
A forgalom ba hozott toll lehet jelzésének megfelelő, vagy  a ttó l eltérő  
tisz taságú . L ehet földes anyagokkal szennyezett, sú lyszaporító , vag y  idegen 
eredetű, pehelyszerű, vag y  m ás ro s tan y ag g a l,v ag y  festőanyagokkal ham isí­
to tt ; vérrel, bő rca fa tokkal szennyezett, zsírdús, v ag y  sovány; m osott, vagy  
m osatlan  (nyers); kórnem ző csirákkal, vag y  m érges anyagokkal fertőzött, 
v ag y  fe rtő tlen íte tt, v agy is egészségügyi szem pontból is tiszta .
I I .  V izsgá la ti m ódszerek: Külső tulajdonságok: K ülsőleg m eg kell á llap ítan i a 
toll eredetét, m inőségét, finom ságát, fosztott, v ag y  fosz ta tlan  á llap o tá t, fe lü leti tisz ­
ta ság á t, szagát, színét. Foszto tt to liná l a to liban  m arad t cséve m ennyiségét; a toll
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m inőségét, d u rv aság á t, ille tő leg  finom ságai. M ár e m egfigyelésekből is sok következ­
te tést lehet vonni a  toll é rtékére  nézve.
A  toll értékeléséhez a külső tu la jdonságok  m ellett m ég a szárazanyagnak , 
illetőleg a v íz ta rta lo m n ak , a ham u-, hom oktartalom nak , a zsírta rta lo m n ak , a fa jsú ly ­
n ak  és a rug a lm asság n ak  m eghatározását ta rto m  szükségesnek. Az ezekre vonatkozó 
v izsg á la ti e ljá ráso k a t a  következőkben ism erte tem :
Szárazanyag, víztartalom: M egm ért sú lyú  platinacsészébe m in tegy  30 cm hosz- 
szú, hajszálvékony, fehérszínű, ú. n. „m uliné“ selyem szálat téve, ú jbó l m egm érem . 
A  v izsgálandó toliliból 0.5 g -ny it a  köré c sa v art selyem szállal összekötök s a zu tán  a 
p latinacsészével eg y ü tt ism ét lem érem , m ajd  110 C°-on k é tó ra i szá rítás  u tá n  az exsic- 
cato rb an  lehűtve, ism ét lemérem. A  finom  pehelytollból 0.5 g-t egy fogással k ivenni, 
illetőleg a selyem szállal k ö rü ltekern i egy  kissé nehéz, ezért a‘z első fogással k iv e tt és 
k ö rü ltek ert tollhoz a selyem szállal ú jab b  és ú jab b  to llrészle teket erősítek, m íg a kellő 
m ennyiség  eg y ü tt lesz. A  selyem szál végét nem  szükséges összecsomózni.
Hamu: A v íz ta rta lo m  m eg h a táro zására  használt, k iszá ríto tt és lem ért to lla t e l­
ham vasztom , exsiocatorban lehűtöm  és mérem.
Homok: A  h am u t 10%-os sósavval kilúgozom , a csésze ta r ta lm á t jól u tánm o- 
som, m egszűröm , a szűrő t a csészében elham vasztom  és az exsiccatorban k ihű lés u tán  
m érem.
Számítások: Legyen a csésze sú lya  c); a selyem szál sú lya  s); a k isz á ríta tla n  
toll sú lya  m); a k isz á r íto tt toll sú lya  n); a ham u sú lya li); és a homok súlya f), a k ­
kor a m érések sora:
c  - j - s * +  fs  -j— m
s
c  +  s - f - n  —  
c-j-s
s
1 0 0  n
; n°/o; 100  —  n°/o =  v íz  ;
100 h
c  - j— h
c
ti°/o  ;
10 0  f
c  — £ —
c
í~
f°/o.
Földes, v agy  a tollhoz kevert sú lyszaporító  anyagokat vízben m osás és ü lep ítés 
ú tján , v ag y  a toll e lham vasz tásával, h am ujában , esetleg  a fa jsú ly  m eghatározásával 
és m ikroszkópos v izsg á la tta l h a tá ro zh a tju k  meg.
Zsír: E gy  g előzetesen k isz á ríto tt to lla t Soxhlet-hüvelybe m érek, ezt köra lakú  
szű rő p ap írlap p a l, m elynek á tm érő je  a hüvely  belső kerü le tének  felel meg, lefedem, 
e rre  m ég z s ír ta lan  v a ttá t  teszek és Soxhlet készülékben extrahálom .
Fajsúly: M eghatározására  külön p iknom étert szerkesztettem , ez 50 cm3-nyi ű r ­
ta r ta lo m  és abban  különbözik a közönséges p iknom étertő l, hogy n y ak án  körben egy 
k is betürem lése van, m ely egy k is, á tly u g g a to tL  és fogan tyúval e llá to tt a lum in ium  
lem ezkét ta r t  (1. kép).
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A  közönséges p iknom éterben  u g y an is  igen  nehéz, leg többször lehetetlen  a mérés, 
m ert a  toll szálacskái a vízben fo ly ton  felfelé  to lakodnak, oda tap ad n ak  a  piknom éter 
nyakához, így  a becsiszolt dugó nem z á rh a t pontosan s a dugó h a jszá ln y ílá sáb an  a 
víz leszáll. Segédeszköz hozzá egy  a  p iknom éter n y ak áb a  becsiszolt szárú  tölcsér, 
m elyen á t  a to lla t a  p iknom éterbe viszem.
Az e ljá rá s  a lapelve a  levegőnek a  toll szá lacskái közül teljes k iszo rítása , am i 
különösen a zsíros liba- és k acsato llná l nehezebb fe ladat. M eghatározás elő tt a  tolinak  
esetleg összeragadt csom óit szétszedem, fellazítom , azu tán  110 C°-on k é t ó rán  á t  szárítom . 
E bből 0.4—0.5 g-ot akkora  főzőpohárba m érek, am elyikbe u jja im m al egészen az a ljá ig  
belenyúlhatok. A  poh árb a  40 cm3 dest. v ize t öntök s két ü v eg p álc ik á t beletéve, gázLán- 
gon forralom . Közben a ké t p á lc ik áv a l a to lla t a fo rró  vízbe nyom ogatva kavarga tom , 
m íg a toll teljesen , v agy  zsíros to lin á l an n ak  nagyobb része á tnedvesedik . K ét p á l­
c ik á ra  azé rt v an  szükség, hogy  az egy ik re  tapadó  to lla t a m ásikkal letolhassam . 
E zu tán  a p ohár ta r ta lm á t lan g y o sra  lehűtöm , a p á lc ik ák  segélyével és az u jja im m al 
a  toll legnagyobb részét, de különösen az á t  nem ivódott részét kiszedem  s u jja im  
között add ig  nyom ogatom  néhányszor a pohárban  levő vízbe is be lem ártva, m íg  a  toll 
te ljesen  á tnedvesedik . E zu tán  a  k iv e tt to lla t a  poh árb a  visszateszem  s u jja im - 
ról az o d a tap ad t szá lacsk ák a t le tisz títv a , a pohár ta r ta lm á t m ég néhány  p e rcig  fo rra ­
lom , m ajd  17 C°-ra lehű tve  a v izet, a tö lcséren  á t  a p iknom éterbe öntöm  s a  pá lc ikák  
segélyével a  to lla t is m arad ék  nélkü l a p iknom éterbe viszem ; a p o h a ra t dest. vízzel 
u tánöb lítem , m íg  a  víz a p iknom éter n y ak án ak  betürem lése  közelébe em elkedik.
Most az egy ik  pá lc ik áv a l a  p iknom éterben  levő to lla t óvatosan  add ig  k ever­
he tem , m íg  a  to ll szá lacskái között m egakad t légbuborékok k iszabadu lnak  és e ltá ­
voznak. E kkor a  p iknom éter ta r ta lm á t hőm érővel k a v a rg a tá s  közben 17 C°-ra lehűtöm  
s u g y an ily en  hőfokos vízzel a hőm érőre tap a d t to liszá lacskákat visszamosom, m íg a 
víz a p iknom éter n y ak án ak  betü rem lésé t e léri. E zt követően csipesz segélyével az 
alum inium lem ezkével lefedem  s m ég v izet adok hozzá, ügyelve a r ra ,  hogy a lemezke 
a la t t  ese tleg  légbuborékok ne m arad jan ak . A  p iknom étert bedugva, szá raz ra  törlőm  
és m érem . M egjegyzem , hogy csak pehely  v a g y  egyéb foszto tt to ll fa jsú ly á t leh e t így  
m egm érni, m ert a fo sz ta tlan  to ll csévéiből a  levegőt k iszo rítan i nem  lehet.
Szám ítások: Legyen a  p iknom éter és a lum in ium  lem ezke sú ly a  p ; a piknom é­
terb e  férő  17 C°-os víz sú lya  v; a lem ért to ll sú ly a  t ;  a m aradék  víz sú ly a  w; a toll 
á l ta l  k iszo ríto tt víz sú ly a  x ;
p - f v — p +  t +  w — t
akkor; P ; P - f - t  ___ ; v — w =  x és =  fajsúly.
A  toll rugalm assági fo ká n a k  m eghatározása. Ez a  fe la d a t külön m űszert 
igényel (1. 2. és 3. kép). E nnek  lényege röv iden  a következő: K ét egym ás 
fe le tt 41 m m  m agasságban  vízszin tesen álló  kö rlap  közé (k, k) 10 cm átm é­
rő jű  és 5 g k isz á ríto tt to lla l tö ltö tt k ö ra lak ú  p árn ácsk á t (p) teszek. A felső 
kö rlap  á t tö r t  közepén könnyű, függőleges irán y b a n  mozgó falécecske (súly­
lemez (s) ha lad  át, m elynek alsó végére egy  32 mm á tm érő jű  fak ö rlap  (f), 
felső végére ped ig  egy kis fa tá n y é r  (t) van  erősítve. A fa tá n y é rk á ra  fél­
k ilogram m os sú ly t helyezek, így  a  p á rn á b an  levő to ll összenyom ódik. H a 
pedig  a sú ly t leveszem, a p á rn a  a  to ll ru g a lm asság án ak  következtében bizo­
nyos fokig  ism ét k idom borodik és a  súly lem ezt felem eli.
A siílyl em eznek ez a m ozgása egy csiga és egy ellensú ly  segélyével á t 
van  v ive egy m u ta tó ra , m ely  110 fokos beosztású kö ríven  m ozogva, a  toll 
ru g a lm assá g á t ívfokokban  m éri.
E ljá rá s : E lőször is m eggyőződünk arró l, hogy a  m érőkészülék rendben 
van-e, a súlylem ez m ozgatással könnyen jár-e . H a  a te ljesen  felem elt tányér- 
k á ra  1.5 g sú ly t helyezünk, annak  könnyedén egészen le kell szaladni. H a ez 
nem  tö rtén ik , akko r a csap ág y ak a t igen  kevés o la jja l ken jük  be.
K ét ó rán  á t 110 C°-on k isz á ríto tt toliból pontosan  5 g-ot m egfelelő hen­
gercső (4. kép h.) segélyével a  4. képen a lak  és m éretek  szerin t fe ltü n te te tt, 
opálbatiz tbó l készü lt párn ácsk áb a  teszek. A pernácska n y ak á t egy a lum inium  
csipesszel (4. ra jz  Al.) úgy  szorítom  le, hogy a csipesznek a  p á rn a  felőli 
széle a p á rn a  n y ak án  köröskörü l vörös cé rnával v a r r t  v o n a lra  essék (v). 
A p árn ácsk áb an  a to lla t u jja im m al o ldalró l könnyedén a  közép felé nyom o­
g a tv a  úgy  rendezem  el, hogy az a p á rn a  közepén töm örüljön  össze, végül a 
p á rn á t szélességi s ík já ra  m erőleges irán y b a n  két tenyerem  között gyengén 
összenyom om  és a súlylem ez k ö rlap ja  a lá  teszem. M ost a tá n y é rk á ra  óvato­
san  egy félk ilogram m os sú ly t helyezek s azt fogva lassan  sü llyedni engedem,
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m íg m egállapodik . A m űszert olyan asz ta lra  kell helyezni, m ely meglökés- 
nek, ütődésnek, ta la jrezgésnek  n incs kitéve. E gy  perc m úlva leolvasom  a 
m utató  á llá sá t s a fokszám ot, m in t összenyom hatóságot (com pressib ilitas) c. 
je lle l je lö lve feljegyzem .
E zu tán  a  félk ilogram m os sú ly t óvatosan  felem elem  s a tán y érk áró l 
függőleges irá n y b a n  em elve leveszem. E gy  perc nyugod t állás u tá n  a m uta tó  
á lta l je lze tt fokszám ot, v isszaterjedést (repansio) r. je lle l je lö lve az előbbi 
szám  a lá  írom . A különbözet ad ja  a rug alm asság o t (elastic itas): e;
pl.:
c. 98.40 
r. 25.40 
e. 73.00
3. kép.
E g y  m eg h atá ro zásra  négy  m érést végzek, úgy, hogy a párnácská t 
kivéve, m indig  ú jra  nyom ogatom  benne oldalró l a közép felé a to lla t s tenye­
reim  között kissé összenyomom, a középérték lesz a  keresett. A to ll értéke 
azonban nem csak a ru g alm asság tó l függ, te h á t nem csak attó l, hogy h a  ösz- 
szenyom juk és ezt követően a  nyom ást m egszün tetjük , m enny ire  te rjed  ki, 
hanem  a ttó l is, hogy bizonyos sú ly  m enny ire  képes az t összenyom ni. A  le g ­
finom abb liba- és kaesapehely, m ely  tudvalévőén  a  legjobb és legd rágább  
m inőség, igen n ag y  e llená llást ta n ú s ít  a  m egterheléssel szem ben s ezért 
a rá n y lag  nem  n ag y  a v isszaterjedése. E bben a  viselkedésében igen értékes 
tu la jd o n sá g a  re jlik , m e rt m inél kevésbbé nyom ható  össze, an n á l több levegő 
m arad  a szálacskái között s íg y  an n á l jobb m eleg tartó . Én ezt a tu la jd o n sá­
g é t p  betűvel jelölve, „ lég ta rtó ság “-nák (pneum atic itas) nevezem.
A  to ll é rtéke te h á t két összetevőből alakul, ú. m. a  rugalm asságbó l és 
a lég tartóságból.
A ru g a lm asság  értékét a m érőkészülékről közvetlenül o lvashatjuk  le, 
a lég tartó ság o t a következő képlet sze rin t szám íth a tju k  k i:
Legyen te h á t az összenyom hatóság =  c; a ru g alm asság  =  e; a lé g ta r ­
tóság = p ,
akkor:
110 e . a toll értékszáma =  e -j- 110 — c
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A zt tap asz ta ltam , hogy a lib a  és a  kacsa pehely- és finom abb foszto tt 
fed ő to llán ak  értékszám a 90-en m ind ig  felü l van, sőt a pehely  a 105—107 fokot 
is  eléri, m íg  a tyúk , a  p u ly k a  és a fácán  to llán ak  értékszám a 80—90 között 
ingadozik , de a 90-et r i tk á n  éri el.
M egjegyzendő, hogy  a  durvább  fo szta tlan  fedő- vag y  épen a korm ány- 
és az evező-toll ru g a lm assá g á t a  célt k ie lég ítően  m egm érni nem  lehet, m ert 
a m erev, ru g alm as to ligerincek  elhelyezkedésük szerin t igen zavaró lag  h a t­
nak . Term észetes dolog, hogy  a to likeverékek  keverési a rá n y u k  szerin t 
m indenféle á tm en e ti értékszám okat m u ta th a tn ak , m íg  a  rom lott, penészes, 
p e ty h ü d t to llak  jóva l kevesebbet az e rede tük re  különben jellem zőnél.
I I I .  A  v izsg á la to k  eredm ényei.
Az előbbiekben ism e rte te tt m ódszerek szerin t végzett v izsgá la ta im  a 
következők:
A) V íz ta rta lo m . — Wassergehalt. — Contenuto d’aqua.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Határértékek 
Grenzzahlen 
Valore 
di confine
Átlag 
im Mittel 
Media
6
a) Liba- és kacsatoll — Gänse- und Entenfedern 
Penna d’oca e d’anitra
Pehely — Flaumfedern — Piuma.............. .............. 2-54-10-61 5-75
8 Pehely- és fosztott fedőtoll ..................................._. . 1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern ....... - ... >
Piuma e penna copritrice spiumata... ..........................1
Pehely- és fosztatlan fedőtoll.................................. . ...1
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern .........'
5-20-7-45 6-11
11
5-42—9-52 7-95
4
Piuma e penna copritrice non spiumata .................... j
Evező- és kormánytoll................. .................. . ... ... ...1
Schwung- und Steuerfedern ... ... ..................................J 5-88-12-50 9-44
2
Penna remigante e timoniere....................... ...................j
b) Pulykatoll — Truthahnfedern 
Penna di tacchino
Pehely- és fosztott fedőtoll _ _ ... . ....................1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern .............  > 6-72—6-85 6*79
4
Piuma e penna copritice spiumata ... ._ .................... J
Pehely-és fosztatlan fedőtoll.................................. . ...1
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern ... ...> 6-87—8-64 8 02
4
Piuma e penna copritrice non spiumata ... ... .........J
Evező- és kormánytoll... ............................. ...................1
Schwung- und Steuerfedern....................... . .............. ! 6-20—9-40 7-20
4
Penna remigane e timoniere... ... ... ..........................)
c) Tyúk- és csirketoll — Hühner- und Hendelfedern 
Penna di gallina e di polio
Pehely- és fosztott fedőtoll ................. . ... ............ ..1
Flaumfedern und qeschlissene Deckfedern .............. ; 4-92—7-30 6-11
5
Piuma e penna copritrice spiumata... .......... .............j
Pehely- és fosztatlan fedőtoll... ... ................................1
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern ........ ; 7-32—8-43 8-02
6
Piuma e penna copritrice non spiumata ... ... ... ...j
Evező- és kormánytoll... ....................... .........................1
Schwung- und Steuerfedern... ... ... .......................... '
Penna remigante e timoniere .... . . ... ... ... ... ...j
d) Kevert toll — Gemischte Federn 
Penna mista
Liba-, kacsa-, tyuk-, növényi pehely.. ... ... .... ... ... | 
Gänse-, Enten-, Hühnerfedern, pflanzliche Flocken...)
5"14—8 42 6-73
2
5-55—8-73 7-14
Penna d’oca e d’anitra, falda vegetale . ... ............ ..)
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Továbbá 1937 január hó folyamán nedves pincében tartott toll. — Im  feuchten Keller 
gehaltene Federn. — Penna tenuta in un cantino umido.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Határértékek
Grenzzahlen 
Valore 
di confine
Átlag 
im Mittel 
Media
4
a) Liba- és kacsatoll — Gänse- und Entenfedern 
Penna d’oca e d’an itra
Pehelytoll — Flaumfedern —  P itim a .................... ......... 8-67— 13.24 10-82
6 Pehely- és fedőtoll — Flaumfedern nnd TJeckfederni 10-00-12-90 1T 34
2
Piuma e penna c o p ritr ic e ................ . .. . ..  ................ ]
Evező- és korm ánytoll — Schwung- und Steuerfedem ( 8 -2 0 -1 0 -7 1
1 3 '92-13"26
9 "45
2
Penna remigante e timoniere .......................................... $
b) Pulykatoll — Truthahn fedem  
Penna di tacehino
Pehely- és fedőtoll — Flaum- und Deckfedern..........1 13-24
2
Pium a e penna copritrice ....................................  ... . . . j
c) Tyük- és csirketoll — Hühner- und Hendelfeder 
Penna di gallina e di polio
Pehely- és fedőtoll — Flaum- und Deckfedern........ í 12-13-13-45 12-79Piuma e penna copritrice ...............................................
Ezekből az adatokból k itűn ik , hogy a to ll v íz ta r ta lm a  a levegő p á ra ­
ta r ta lm a  szerin t változik  és elég tetem es v izet képes felvenni. E zért a  v ásá r  
ló ra  nézve te ljesen  m éltányos, hogy a kereskedelem ben nedves helyen ta rtó t!  
te h á t m agas v íz ta r ta lm ú  to lla t  ne á ru sítsan ak . M iért is az ágy to ll v íz ta r ta l­
m ának  felső h a tá ré rté k é t 8%-ban javaso lom  m egállap ítan i.
B) S z á ra z a n y a g ra  v o n a tk o z ta to tt  h am u - és lio m o k ta r ta lo m .
Asche uud Sand in der Trockensubstanz. — Cenere e sabbia relative alia materia secca.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Hamu !
Asche
Cenere
Átlag
im
Mittel
Media
Homok
Sand
Sabbia
Átlag
im
Mittel
Media
j
6
a) Liba- és kacsatoll— Gänse- u. Entenfedern 
Penna d’oca e d’anitra
Pehelytoll — Flaumfedern — Piuma.............. 1-07-9-45 4-50 |0-13-8-12 2-57 i
6 Pehely- és fosztott fedőtoll .................. ....... 1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern ... >j 1-91-6-39 4-08 0-67-3-57 1-88 |
11
Piuma e penna copritrice spiumata... ... ... ...j 
Pehely- és fosztatlan fedőtoll... ... ... .. ...1 
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern.. >1-36-9-68 3-09 0-30-3-06 1-90 1
6
Piuma e penna copritrice non strappata ... —j 
Evező- és kormánytoll — Schwung- u. Steuer-1 2-11-6-11 3-76 0-32-4-72 1-26
6
fedem — Penna remigante e timoniere... ...$
b) Pulyka- és tyúktoll — Hühner- u. Truthahn­
federn — Penna di gallina e di tacehino
Pehely- és fosztott fedőtoll . ... ............. . .1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern ...} 1-56-2-32 1-94 0-00-1-41 0-82
9
Piuma e penna copritrice spiumata... ............ „J
Pehely- és fosztatlan fedőtoll... ................. . . .1
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern... | 1-54-4-25 2-96 0-21-1 95 1-05 ,
10
Piuma e penna copritrice non spiumata .........J
Evező- és kormánytoll — Schwung- u. Steuer-10-91-3-93 2-26 0-19-2-63 0"85
2
fedem  — Penna remigante e timoniare... ...
c) Kevert toll — Gemischte Fedem — Penna mista
Liba-, kacsa-, tyúk-, növényi pehely._ .............. 1
Enten-, Hühnerfedern u. pflanzliche Flocken.... 2-17-2-66 2-41 0-35-1"IS
II
0-76
Penna d’oca e d’anitra, falda vegetale . . . __ 1
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A zt lá tjuk , hogy az úszó szárnyasok  to llán ak  m agasabb  úgy a ham u-, 
m in t a  h om ok tarta lm a. E nnek  okát abban  látom , hogy  az úszó szárnyasok 
tollához jobban  hozzátapad  a föld pora. T erm észetes dolog, hogy a  tollm osó 
üzem ekben szakszerűen m eg tisz títo tt to linak  is kevesebb lesz a ham u- és 
h om ok tarta lm a, m in t a nyers, m osa tlan  anyagnak .
T ekin tetbe véve a  közölt ada toka t, az elsőrendű m osott liba- és kacsa- 
toll, v a lam in t az elsőrendű pu lyka- és ty ú k to ll m ax im ális  h a m u ta rta lm á t 
3%-ban, h o m o k ta rta lm át 1%-ban, m ás tollm inőségek h am u já t 5%-ban. homok- 
ta r ta lm á t 3%-ban vélném  m egállap ítandónak .
C) F a j sú ly . — Spezifisches Gereicht. — Peso speciflco.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Határértékek 
Grenzzahlen 
Valore 
di confine
Átlag 
im Mittel 
Media
ti
a) Liba- és kacsatoll — Gänse- und Entenfedern 
Penna d’oea e d’anitra
Pehelytoll — Flaumfedern —  Falda . ..  . .................... 0-9228-1 3365 1-1986
5 ,
Pehely- és fosztott fedőtoll ............. .. - ........... .. . ...1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern ................ .. 0-7779-1-3071 1-1292
1
Piuma e penna copritrice spiumata ... ... ......................j
0-9930 0-9930
7
Penna copritrice piú ruvida ............. . .................... . ... j
b) Pulyka- és tyúktoll —- Hühner- u. Truthahnfedern 
Penna di gallina e di tacchino
Pehely- és fosztott fedőtoll ................................. ... ...)
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern — — — > 1-1229-1-2480 1-2077
2
Piuma e penna copritrice sp ium ata ... . .. ................ __.)
Durvább fedő-, evező- és korm ánytoll . ... . .. ... . . . | 
Gröbere Deck-, Schwung- und Steuerfedern................> 1-2184-1-2493 1-2338
1 '
Penna copritrice, remigante e timoniere piú ruvida — |
c) Kevert toll — Gemischte Federn 
Penna mista
Liba, kacsa, tyúk fosztott és fosztatlan fedőtolla..........1
Geschlissene und ungeschlissene Gänse-, Enten- und\ 
Hühnerfedern . ..  .................... ......................... -..............> 1-557 1-557
Penna copritrice, spiumata o no, di gallina, d’oca 
e d’a n itra ... ............. . ... ... ................................. -  —J
A m i a toll fa jsú ly á t ille ti, m eg kell jegyeznem , hogy a  fa jsú ly érték ek e t 
a to ll fa já ra  nézve nem  ta lá l ta m  jellem zőknek, m égis azt tap asz ta ltam , hogy 
a durvább  fedő-, evező- és ko rm ány to ll fa jsú ly a  csökken, am it a  du rvább  
toll-lem ezek sejtközi levegőzárványainak  tu la jdon ítok , m elyeket vízben fo r­
ra lá ssa l sem  sike rü l te ljesen  elűzni. M indam ellett szükségesnek ta rto m  a fa j- 
sú ly  h a tá ré rték szám án ak  m eg állap ításá t, m ivel sú lyszaporító  anyagokkal 
h am isítás  esetén ez az értékszám  jellem ző lehet. Ú gy ta lá ltam , hogy  a  ham u 
és hom ok növekedésével a fa jsú ly  is em elkedik. A fa jsú ly  felső h a tá ré rté k é t 
1.2500-ban lehetne rögzíteni, b á r  e tek in te tb en  m ég további v izsgá la tok ra  
lenne szükség, oly célból, hogy különböző m inőségű és m ennyiségű  idegen 
anyagokkal h am is íto tt to llak  fa jsú ly á t tanu lm ányoznék .
E  kevés szám ú m eghatározásból is lá tszik , hogy a pehely- és apróbb 
fedőtoll zsírosabb m in t a  du rvább  fedő-, evező- és korm ányto ll. E nnek  okát 
abban  látom , hogy épen a pehely- és fedő to llré teg  sim ul a  bőr felületéhez, 
m elynek zs írm irig y ei szintén zs írt v á lasz tan ak  ki, de az á lla t is csőrével és 
fejével a  fa rm irig y b ő l k ivá lló  zsiradékkal ezt a  to llré teg é t keni be jobban. 
Ez a to llré teg  védi az á l la t te s té t az átnedvesedéstő l és lehűléstől, m íg  az 
evező- és ko rm án y to llak ró l a  ra jtu k  ta p ad t v izet a  liba  és kacsa  a  vízből 
kijőve szárnylebegtetéssel lerázza. (L. D. táblázat.)
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D) Z sír a  sz á ra z a n y a g b a n . — Fett in der Trockensubstanz. 
Grasso nella m ateria secca.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Határértékek 
Grenzzahlen 
Valore 
di confine
Átlag 
im Mittel 
Media
Liba- és kacsatoll — Gänse- und Entenfedern 
Penna d’oca e d’anitra
4
10
Pehely — Flaumfedern — P iam a ............._. . . ..............
Pehely- és fosztott fedőtoll ............. .. ............................. 1
3-76—8-65 700
3
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern - ...........;
P iam a e penna copritrice sp ium ata ............. . ... ........../
Pehely- és fosztatlan fedőtoll................................................ 1
4-66—8-89 6-27
3
Flaumfedern und ungeschlissene Deckfedern.............. ;
Pium a e penna copritrice non spiumata __.................
Durvább fedő-, evező- és kormány t o l l ..........................  1
3*23—7-79 5-72
Gröbere Deck-, Schwung- und Steuerfedern.-............j
Penna copritrice, remigante e timoniere pin ruvida ...)
3-70—4-31 3-90
A h iz la lt úszó-szárnyasok to lla  az á lta lános elzsírosodás á lta l és a 
fa rm irig y ek  bővebb zs íre lvá lasz tása  á lta l igen sok zsírt ta rta lm azh a t, m ár 
pedig  a zsíros ágy to ll m egavasodik  s az ágynem űt kellem etlen  szagává teszi.
F on tosnak  ta rto m  további v izsgála tokkal a zs írta rta lo m  felső h a tá rá ­
nak  m eg állap ításá t és szabályozását egyfelől azért, m ert a m osással, gőzöléssel 
t is z tí to tt toll z s írta r ta lm a  csökken s így  a tisz títo tt, fe r tő tle n íte tt elsőrendű 
ágy to lltó l m éltán  m egkövetelhető  a csekélyebb zs írta rta lo m ; m ásfelől azért 
is, nehogy valak inek  eszébe jusson az ág y to lln ak  zsírra l, o la jja l nehezítése.
E) R u g a lm a ssá g . — Elastizität. — Elasticitá.
Darab
Stück
Pezzo
Megnevezés — Bezeichnung — Denominazione
Határértékek 
Grenzzahlen 
Valore 
di confine
r  ■ , ■
Átlag 
im Mittel 
Media
8
a) Liba- és kacsatoll — Gänse- und Entenfedern 
Penna d’oca e d’anitra
Pehelytoll —- Flaumfedern — Pium a ... ................ ;95* 13-107 *66 101-67
10 Pehely- és fosztott fedőtoll ... .. ... .......................... . 1
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern ... — - , '90-38-103-85 95-90
3
Piuma e penna copritrice spium ata .................... ...............)
Durvább fedő-, evező- és kormánytoll ............................. 1
Gröbere Deck-, Schwung- und Steuerfedern.............. > 89*70-91*99 91-14
8
Penna copritrice, rem igante e timoniere piü ruvida ... j
b) Pulyka- és tyúktoll — Hühner- u. Truthahnfedern 
Penna di gallina e di tacchino
Pehely- és fosztott fedőtoll .................................................j
Flaumfedern und geschlissene Deckfedern .............. > 79 -65—89-88 84-92
Piuma e penna copritrice spiumata ................ ............... .. j
A ru g alm asság  a to linak  az a tu la jdonsága, m ely a to lla t párnában , 
pap lanban , dunyhában  s m ondhatnám  m inden a lkalm azásában  becsessé teszi. 
A m in t m á r lá ttu k , m inél finom abbszálú  a to ll (pehely-, apró  foszto tt fedő- 
toll), anná l nagyobb a lég ta rtó ság a  és így  az értékszám a. R ugalm as toliból 
kevesebb sú lyny i kell a p á rn a  m egtöltésére, ezért m ondják, hogy a jó to ll 
könnyű, pu h a  és kellem es fekvés esik ra jta .
A  ru g alm asság  értékszám a alkalm as a rra , hogy ezáltal a to ll f a jtá it  
m egkülönböztessük, m ert az értékesebb to llú  úszóm adarak  to llaza tán ak  é rté k ­
szám a és a szárazfö ld i háziszárnyasok  to llaza tán ak  értékszám a között 
szem betűnő különbség van. Még ugyanazon  szárnyas fa já n  belül is észreve­
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hető különbség van  a pehely-, apró  fedő-, du rvább  fedő-, evező- és korm ány- 
to ll ru g a lm asság a  között, úgy, hogy a to lla t a ru g alm asság  a lap já n  értékeln i 
és osztályozni lehet. E zért fe lté tlenü l szükségesnek ta rto m  az egyes tollm inő- 
ségekre a ru g a lm asság  alsó h a tá ré rté k e in e k  m egállap ításá t.
V izsgála ta im  szerin t a  ház iszárnyasok  azonos rendű  to llaza ta  egyenlő 
rug alm asság o t m uta t, azért az elsőrendű  és nyers pehely to ll ruga lm asság i 
é rtékszám ának  alsó h a tá rá u l 95 fokot, az e lsőrendű  és nyers ágy to 11 rugalm as- 
sá g i é rtékszám ának  alsó h a tá rá u l 93 fokot vélnék m egállap ítandónak . Az 
elsőrendű pu lyka- és ty ú k to llra , továbbá a  n yers  pu lyka- és ty ú k to llra  fosz­
to tt á llap o tb an  80 fokot, a tö lte lék to llra  75 fokot gondolok alsó h a tá ru l m eg­
állap ítandónak .
F )  Mikroszkópos vizsgálat.
A  h áziszárnyasok  to llának  m ikroszkópiái képei igen  változatosak , de 
egyben igen hasonlatosak  is és fa ji la g  nem jellem zők. F a ji  m egkülönböztetésükre nem 
használhatók . A  m ikroszkópos v izsgálat i t t  csak  idegen anyagoknak , növényi szőrök­
nek, pelyheknek stb. k im u ta tá sá ra  való.
IV. Az ágytoll forgalmának szabályozása.
Az ágy to ll kereskedelm i fo rg alm án ak  szabályozására  a láb b iak b an  olyan részle­
tes terv eze te t igyekeztem  összeállítan i, am ely  lehető leg  m inden m inőséget m agában  
foglal s ezeknek ke llékeit kö rü lírja . Szóljanak hozzá m ás vizsgálók, a term elők és 
kereskedők s m ondják  m eg ők is vélem ényüket a rró l, hogy a g y a k o rla ti é let és a  tisz ­
tességes kereskedelem  igényei szerin t m it lehet ebből e lhagyni, m ivel kellene még 
k ibővíten i.
A  forgalom ba hozott ágy to ll-félék  a következők: ágytoll, p u ly k a , és tyúk to ll, 
tö ltelékto ll.
Ágytoll.
A) Elsőrendű pehelytoll a liba- és kacsafajhoz tartozó  k ife jle tt (iv aré re tt)  sz á r­
nyasoknak egész töm egében fehérszínű , m osott, fe rtő tlen íte tt, rom la tlan , h am is íta tlan  
pehely tolla. V íz ta rta lm a  5% -ot, szá razan y ag ra  v o n a tk o z ta to tt h a m u ta rta lm a  3%-ot, 
10%-os sósavban o ld h a ta tlan  fö ld esan y ag ta rta lm a  1% -ot; k ivonható  z sír ta rta lm a  
7% -ot s a teljesen  k isz á r íto tt to ll fa jsú ly a  1.2500 é rték e t nem h a la d ja  meg. R u g a l­
m assági é rtékszám ának  a lsó  h a tá ra  95.
Forga lom ba hozható m in t „elsőrendű libapehely to ll“, h a  az k izá ró lag  libától, 
m in t „elsőrendű kacsapehely to ll“, ha  az egészében kacsátó l szárm azik , m in t „első­
rendű  k ev ert p ehely to ll“, ha  az liba- és kacsapehelynek  a keveréke.
B) Elsőrendű ágytoll a lib a . és kacsafajhoz tartozó , k ife jle tt (iv aré re tt) , szá r­
nyasoknak  egész töm egében fehérszínű , m osott, fe rtő tlen íte tt, rom la tlan , ham isíta tlan  
pehely , és foszto tt fedőtolla. V íz ta rta lm a  5%-ot, szá razan y ag ra  v o n a tk o z ta to tt ham uja 
3%-ot, 10%-os sósavban  o ld h ata tlan  fö ld esan y ag ta rta lm a  1% -ot; k ivonható  z s ír ta r ­
ta lm a 7% -ot, a k isz á r íto tt toll fa jsú ly a  pedig  1.2500 é rték e t m eg nem halad . R ugal­
m assági értékszám ának  alsó h a tá ra  93.
Forga lom ba hozható m in t „elsőrendű lib a to ll“ , ha  az k izáró lag  libátó l, m int 
„elsőrendű k acsato ll“, ha  az egészében kacsátó l szárm azik, m in t „elsőrendű k ev ert 
to ll“ , h a  az liba- és kacsa pehely- és fosz to tt fedőtoll keveréke.
C) Elsőrendű fosztatlan ágytoll kellékei az elsőrendű ágyto lléva l egyenlőek, 
k ivéve a fa jsú ly  é rték é t, m ely erre  a tollm inőségre nem irányadó . A rugalm asság i 
értékszám ot foszto tt á llap o tb an  kell é rten i.
D) Elsőrendű tarka pehelytoll. E) Elsőrendű tarka ágytoll. F) Elsőrendű fosz­
tatlan tarka ágytól-félék kellékeire  az A), B) és C) a la ttia k  irányadók .
G) Nyers pehelytoll a k ife jle tt (iv aré re tt)  liba- és kacsafajhoz tartozó  sz á rn y a ­
sok egész töm egében fehérszínű  ro m la tlan , h am is íta tlan  pehely to lla. V íztarta lm a 
8%'-ot, szá razan y ag ra  v o n a tk o z ta to tt h a m u ta rta lm a  5%-ot, 10%-os sósavban o ld h a ta t­
lan  fö ld esan y ag ta rta lm a  3%-ot, k ivonható  z s ír ta r ta lm a  9%-ot, fa jsú lya  1.2700 érték e t 
m eg nem  halad . R ugalm asság i é rtékszám ának  alsó h a tá ra  95.
Forga lom ba hozható m in t „nyers lib apehely to ll“, h a  az k izáró lag  libátó l, m int 
„nyers k acsapehely to ll“, ha  az egészében kacsátó l szárm azik , m in t „kevert nyers 
pehely to ll“, ha  az lib a  és kacsa  nyers pehely to llának  keveréke.
H) Nyers ágytoll, a liba- és kacsafajhoz tartozó  k ife jle tt (iv aré re tt) szá rn y a­
soknak egész töm egében fehér-színű, rom la tlan , h a m is íta tlan  pehely- és fosztott fedő­
tolla . V íz ta rta lm a  8%-ot, szá razan y ag ra  v o n a tk o z ta to tt h am u ta rta lm a  5%-ot. 
10%-os sósavban o ld h a ta tlan  fö ldesanyag  ta r ta lm a  3%-ot, k ivonható  z s ír ta rta lm a  
9-%ot, a k iszá ríto tt toll fa jsú ly a  1.2700 értéket m eg nem  h a lad h a tja . R ugalm assagi 
ó rtékszám ának  alsó h a tá ra  93.
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Forgalom ba hozható m in t „nyers lib a to ll“, h a  az k izáró lag  libátó l, m in t „nyers 
k acsato ll“, ha az egészében kacsátó l szárm azik, m in t kevert n yers ágy to ll, h a  az lib á ­
nak  és k acsának  k ev ert nyers tolla.
I)  Fosztatlan nyers ágytoll, kellékei a  nyers ágy to lléval egyenlők, kivéve a 
fa jsú ly  h a tá ré rté k é t, m ely ism erte te tt e ljárásom  szerin t m érve, i t t  nem irányadó . 
R ugalm asság i é rtékszám át foszto tt á llap o tb an  kell é rten i.
K) Nyers tarka pehelytoll; L) Nyers tarka ágytoll; M) Fosztatlan nyers tarka 
ágytoll kellékeire a  G), H) és I) a la ttia k  irányadók .
Pulyka- és tyúktoll.
X) Elsőrendű pulyka- és tyúktoll, a pu ly k a  és tyúkfajhoz ta rto zó  k ife jle tt 
(iv aré re tt)  szárnyasok egész töm egében fehérszínű, m osott, fe rtő tlen íte tt, rom la tlan , 
h am isíta tlan , pehely- és foszto tt fedőtolla. V íz ta rta lm a  5%-ot, szá razan y ag ra  szám íto tt 
h am u ta rta lm a  3%-ot, 10%-os sósavban o ld h a ta tlan  fö ld esan y ag ta rta lm a  1%-ot, k ivon­
h a tó  z sír ta rta lm a  3%-ot, a k iszá ríto tt toll fa jsú ly a  pedig 1.2500 értéket m eg nem  halad . 
R ugalm asság i é rtékszám ának  alsó h a tá ra  80.
Forgalom ba hozható  „elsőrendű pu ly k ato ll“ néven, ha  az k izáró lag  pu ly k átó l, 
„elsőrendű ty ú k to ll“ néven, h a  egészében tyúktó l, gyöngytyúktó l, vagy  fácán tó l sz á r­
m azik. „elsőrendű pu ly k a  és ty ú k  (gyöngytyúk, fácán) to ll keverék“ néven, h a  az az 
em líte tt szárnyasoknak  m egfelelő tolikeveréke.
O) Elsőrendű fosztatlan pulyka- és tyúktoll kellékei az N) pont a la ttiak k a l 
azonosak, kivéve a fa jsú ly  h a tá ré rté k é t, m ely erre  a to llm inőségre nem irányadó . 
A ruga lm asság i é rtékszám át i t t  is foszto tt á llapo tban  kell é rten i.
P) Az elsőrendű tarka pulyka- és tyúktollra, v a lam in t
Q) az elsőrendű fosztatlan tarka pulyka- és tyúktollra nézve az X) és 0) a la t­
t ia k  m érvadók.
R) Nyers pulyka- és tyúk (gyöngytyúk, fácán) toll, a pu lyka- és tyúkfajokhoz 
tartozó  k ife jle tt (iv aré re tt)  szárnyasoknak  egész tömegében fehérszínű, rom latlan , 
h am is íta tlan  pehely- és foszto tt fedőtolla. V íz ta rta lm a  8%-t, szá razan y ag ra  vonatkoz­
ta to tt  h a m u ta rta lm a  5%-ot. 10%-os sósavban o ld h ata tlan  fö ld esan y ag ta rta lm a  3%-ot, 
k ivonható  z s ír ta r ta lm a  3%-ot, a k iszá ríto tt toll fa jsú ly a  1.2700 é rték e t nem  h a lad ja  
tú l. R ugalm asság i é rtékszám ának  alsó h a tá ra  80.
Forga lom ba hozható  „nyers pu ly k ato ll“ néven, ha az k izá ró lag  p u lykátó l; 
„nyers ty ú k to ll“ néven, ha  az egészében ty ú k  (gyöngytyúk, fá cá n é tó l szárm azik ; 
„nyers pu lyka- és tyúk  (gyöngytyúk, fácán) to likeverék“ néven, ha  az az em líte tt 
szárnyasoknak  m egfelelő tolikeveréke.
S) Fosztatlan nyers pulyka- és tyúk (gyöngytyúk-, fáeán)-toll. kellékei az R) 
pont a la ttiak k a l azonosak, kivéve a fa jsú ly  értékét, m ely erre  a tollm inőségre nem 
irányadó . R ugalm asság i é rtékszám át foszto tt á llapo tban  kell érteni.
T) Nyers tarka pulyka- és tarka tyúktollra, v a lam in t a
U) Fosztatlan nyers tarka pulyka- és tarka tyúktollra az R) és S) a la tti  kellékek 
irányadók.
I I I .  X) Tölteléktől!, a fen tiekben  jellem zett szárnyasok durva, pelyhetlen , fedő-, 
evező- és korm ány to lla  foszto tt á llapo tban , tek in te t nélkül a toll színére. V íz ta rta lm a  
9%-ot, szá razan y ag ra  v o n a tk o z ta to tt ham uja  5 ^ -o t. 10%-os sósavban o ld h ata tlan  földes­
an y ag ta rta lm a  3%-ot, k ivonható  z s ír ta rta lm a  9%-ot, fa jsú ly a  foszto tt á llapo tban  1.2700- 
nél m agasabb é rtéket m eg nem ha lad h at. R ugalm asság i é rtékszám ának  alsó h a tá ra  75.
Raktározás, csomagolás.
A to liá ru t száraz és szellős helyen, egér és ro v a rrág ástó l védve kell e lta rta n i. 
H árom  k ilog ram m nál nagyobb té te lt csak  zárt, a felelős forgaolm banozó zárjegyével 
(plomba, stb.) e llá to tt csom agolásban (szövet- v agy  erősebb pap iroszsákban), a csom a­
goló fél nevének lakó  v agy  telephelyének, továbbá  a toll eredetének (liba, tyúk , stb.) 
és közelebbi m inőségének jelzésével szabad forgalom ba hozni v ag y  e lad ásra  ra k tá ro n  
ta r ta n i.
Jelzések.
A tollkészleteket a közforgalom ban az előzőkben m egá llap íto tt elnevezésekkel 
kell jelölni. M ás m egnevezéseket használn i tilos.
Hamisítások tilalmazása.
A  to lla t csak a m aga e red e ti valóságában  szabad forgalom ba hozni, sem  sú ly ­
szaporító , sem festőanyagokkal kezelni, m ás m inőségű, eredetű term észetes v agy  
m esterséges anyagokkal v ag y  m ás, csökkent h aszn ála ti értékű to lla l kevern i nem  sza­
bad. Xe legyen a toll vérre l, börcafatokkal, v agy  m ás á lla ti eredetű m aradványokkal 
szennyezve. A to lla t csak  oly módon szabad m egm osni, hogy ezálta l jó tu la jdonságaibó l 
ne veszítsen.
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Z usam m enfassung.
Chem ische K o n tro lls ta tio n  U ntersuchungsm ethoden  und
der S ta d t K ecskem ét. U n tersu ch u n g  von B ettfedern .
L eite r: E. Szakács. Von: E . Szakács.
V erfasser u n tersu ch te  d ie B e ttfedern  um, A ngaben  zu r ih re r  B ew ertung  und zu r 
F estse tzung  der B edingungen  im  H andelsverkehr zu sam m eln.
D er W ert der B e ttfed em  h ä n g t von deren G attung , Q ualitä t, A lter, Frische, 
spezifischem  Gewicht, F e ttg e h a lt, E la s tiz itä t und R einheit ab.
Z ur F ü llu n g  von B ettzeug  (Polster, Decke, D eckbett) e ignen sich am  besten die 
F ed ern  der Schwim m vögel, h au p tsäch lich  die feinen, frischen , e lastischen , gew aschenen, 
von erd igen  Teilen b efre iten  F laum federn  und  geschlissenen D eckfedern der e n t­
w ickelten, gesch lech tsre ifen  Gänse.
Untersuchungsmethoden
Ä ussere E ig en sch aften : F estzustellen  sind  G attung , F e in h eit, oberfläch liche 
R einheit, Geruch, F a rb e  der Federn , w eiters, ob geschlissen oder ungeschlissen; bei 
geschlissenen F edern  die M enge und  F e in h e it d e r R öhren  (Spulen).
D er W assergehalt w ird  nach  zw eistündigem  Trocknen bei HO C J erm itte lt, die 
Asche du rch  V eraschen der ausgetrockneten  F edern ; Sand und  erd ige  Teile durch  
A uslaugen  der A sche m it 10% -iger Salzsäure  und W iegen. Es is t  zu bem erken, dass die 
z u r  E rm itte lu n g  dtes W assergehaltes abgew ogenen 0.5 g. F ed ern  m it einem  ebenfalls 
gewogenen Seidenfaden um w ickelt w erden. F e tt  w ird  im Soxhlet’schen A p p a ra t 
bestim m t.
Spezifisches Gewicht.
Z ur E rm ittlu n g  des sp. Gewichtes der F edern  h abe  ich  e in  besonderes Pickno- 
m ete r ko n stru iert, das von dem gew öhnlichen P iknom éter n u r  dadurch  ahw eicht, dass 
es inw endig, am H als e inen R and besitz t, um  eine p e rfo rie rte  A lum in ium ­
p la tte  zu halten . Diese P la tte  soll das A ufste igen  der feinen Federflocken im  W asser 
verh indern . Dazu g eh ö rt noch e in  T rich ter, w elcher zu r E in fü h ru n g  der F ed ern  in  den 
P iknom eter dient.
Verfahren: G rundsatz  is t, die gänzliche V erd rän g u n g  der L uft aus den Zwischen­
räum en d e r Federfaden.
V or allem  m üssen die etw a zusam m engeklebten  K noten  der zu untersuchenden  
Federn  zerlegt, aufgelockert, dann  zwei Stunden lan g  hei HO C° ge trocknet werden. 
D anach w erden 0.4—0.5 g. abgewogen, in  einen K ochbecher gebrach t, dessen W eite das 
H ine ing re ifen  m it den F in g e rn  bis zum Boden erm öglicht. D ann  setzt m an 40 cm 3 
dest. W asser h inzu, rü h r t  w ährend  des Kochens m it zwei G lasstäbchen und  d rü ck t die 
Federn , bis sie m öglichst vö llig  vom  W asser d u rc h trä n k t sind.
N achher w ird  das W asser b is zu L auw ärm e abgekühlt, die Federn  m itte ls der 
S täbchen und  d e r F in g e r herausgenom m en, w iederholt befeuch tet und zusamm en- 
gep resst so lange, b is die L u ft gänzlich  v e rd rä n g t ist. J e tz t  w erden die Federn  in  
den B echer geb rach t un d  e in ige  M inuten  lan g  gekocht, ba ld  au f 17 C° abgeküh lt und  
so rg fä ltig  sam t W asser m it H ilfe des T rich ters  in  das P iknom eter gewaschen, m it 
einem  T herm om eter so lan g e  g e rü h rt, bis alle  an den Federflocken h aftenden  L uft- 
bläsehen weichen. N un sp ü lt m an  die am  T herm om eter klebenden Federflocken m it 
dest. W asser von 17 C° m itte ls des T rich ters  in  P iknom eter b is das W asser den 
inneren  H a lsran d  des Gefässes e rre ich t. D ann setz m an  m itte ls e in e r P in zette  die Me­
ta llp la tte  au f ih ren  P la tz , s to p ft m it dem p e rfo rie rten  Stöpsel zu. w ischt ab un d  w iegt. 
(Siehe B ild  1.)
D as spezifische Gewicht der ungeschliessenen F edern  k ann  n ich t bestim m t w er­
den, weil die in  den R öhren (K ielen der Federn) en th a lten e  L u ft n ich t v e rd rä n g t w er­
den kann.
Elastizität.
Die E rm ittlu n g  der E la s tiz itä t  b edarf auch eines besonderen A ppara tes:
Z w ischen zwei, 41 mm Hoch ü b ere in an d er h o rizon tal liegende kre isfö rm ige  P la t­
ten  se tz t m an  einen m it 5 g. F edern  gefü llten  P o lste r von 10 cm. Durchm esser.
In  der ö fn u n g  der oberen  P la tte  befindet sich  eine in  v e r tik a le r  R ich tung  beweg­
liche leichte hölzerne L atte , an deren u n terem  End© eine 32 mm. b re ite  K re isp la tte , am 
oberen E nde e in  k le iner Teller befestig t ist.
A uf d iesen T eller leg t m an ein Gewicht von 500 g., welches m itte ls der L atte  die 
Federn  im  P o lste r zusam m enpresst. W enn m an  dann  das Gewicht behutsam  von Teller 
h e ru n te r  nim m t, dehnen sich die Federn  je  nach  A rt. Z ustand und Q u a litä t m ehr oder 
m inder w e it a u s  und  heben die L a tte  entsprechend . D ie Bew egung der L a tte  ü b e rträ g t 
sich m itte ls eines Gegengew ichtes au f e inen Zeiger, der sich über einem in 110 Grade 
gete ilten  K reisbogen bewegend die E la s tiz itä t der Federn  zeigt.
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V erfahren:
Von. Federn, welche zwei S tunden  lan g  bei 110 C° getrocknet wurden, werden 
5 g. in  den P o lste r gebrach t. D er H als des Pointers w ird d u rch  eine A lum in ium pinzette  
so ahgespert, dass die u n te re  Seite der P inze tte  an der ro ten  N ah t des Polsters liege. 
Je tz t  o rdnet m an  die  Federn  und sch ieb t den P o lste r zw ischen die K re isp la tten . Man 
setzt so rg fä ltig  das 500 g. Gewicht auf das Teilerchen der L atte  und  lässt es langsam  
hinabsinken.
N ach einer M inute liest m an den S tand  des Zeigers ab. das ist die K om pressibi­
l itä t.  D ann e n tfe rn t m an das Gewicht vo rsich tig  un d  lie st nach e in e r M inute  die Re- 
pansion  ab. (Siehe F ig u r 2., 3. u. 4.) So e rg ib t sich z. B.
K o m pressib ilitä t 98.40 —
R epansion 25.40
E la s tiz itä t 73.00
Zur E rm ittlu n g  des E la s tiz itä t sollen v ie r M essungen au sg efü h rt w erden und der 
D urchschn itt a ls E n d re su lta t gelten. Bei w iederholtem  M essen soll m an die Federn  im 
Polster m it den F in g e rn  jedesm al aufs neue w ieder g leichm ässig  ordnen.
D er W ert der F edern  h ä n g t n ich t a lle in  von der E la s tiz itä t ab, sondern auch vom 
W iderstand  der F edern  gegen das d a rau f w irkende Gewicht, das heisst von der 
P n eu m atiz itä t. D ieser W ert lässt sich durch  folgende Form el e rrechnen:
„ 110 — C ^
P = -----Ts------.E, wo
P =  P neum atiz itä t, C =  K om pressib ilitä t, E  — E la s tiz itä t bedeutet.
1 1 0  —  C
TT ertzahl der Feder =  EH------- q - — .E
Es ist zu bem erken, dass die K o m pressib ilitä t bei ungeschlissenen Federn  n icht 
m essbar ist, weil die ste ifen  A xen, je nach  ih re r  A nordnung  im  Polster, ungleichm äs- 
sigen W iederstand  an  den T ag  legen.
A us den U ntersuchungsergebnissen  s te llt sich heraus, dass der W assergehalt der 
F edern  sehr von der F eu tch tig k eit der L uft ab häng ig  ist, doch w äre es u n rich tig , F e ­
dern  m it hohem  W assergehalt im  V erkher zu dulden. A ls höchsten W assergehalt im 
V erkher der B ettfedern  glaube ich  8% festsetzen zu können.
A schen, und  S an d gehalt der F edern  von Schwim m vögeln sind höher, wie von 
an deren  Vögeln, da die erd igen  Teile besser an  den fe tten  Federn  haften . D er höchste 
A schengehalt der gew aschenen F ed ern  e rs te r  Q ualitä ts is t nach  m einer A nsich t 3%; 
der S andgehalt 1%. Die obere Grenze des A schengehaltes a lle r an d ere r Q ualitä ten  ist 
m it 5%, die des Sandgehaltes m it 3% festzusetzen.
Obwohl das spezifische Gewicht der F ed ern  n ich t ch a ra k te ris tisch  ist, w äre es 
doch n ö tig  die obere Grenze des sp. Gewichtes festzustellen, weil im  F a lle  von F ä l­
schung, m it M ineralstoffen das sp. Gewicht ste ig t und  so au f die Fälschung  h indeute t. 
Obere Grenze sollte 1.2500 sein.
Im  A llgem einen k an n  m an sagen, dass das sp. Gewicht m it der G robheit der F eder 
im m er abnim m t, weil der in te rp arenchym ale  L u ft n ich t v e rd rä n g b a r ist.
D er F e ttg e h a lt der Federn  von Schw im m geflügel stam m t von den H au td rüsen . 
Die F ed ern  von gem ästeten  Gänsen un d  E n te n  können be träch tliche  F e ttm engen  e n t­
h a lten , solche F ed ern  w erden m it der Zeit ran z ig  un d  stinkend. A ls obere Grenze des 
F e ttg eh a ltes  der g e re in ig ten  Gänse- und E n ten fed ern  könnten  7%, derjen igen  des 
L andgeflügels 3% gelten.
Die E la s tiz itä t  is t e in e  w ich tige  E igenschaft der Federn , denn je  e lastischer, 
umso m ehr w ärm ehaltend  sind  sie. Die W ertzah l der E la s tiz itä t e ignet sich zu r U n te r­
scheidung der G a ttu n g  der Federn , da die E la s tiz itä t der fe ineren  Gänse- und  E n ten ­
federn  bedeutend grösser ist, a ls die der F edern  von L andgeflügel. J a  sogar Federn 
derselben G eflügelgattung  haben  verschiedene E la stiz itä tsw erte , so auch  die Flocken 
die fe ine ren  un d  gröberen  Deckfedern, die Schwung- un d  S teuerfedern .
D arum  is t  es notw endig  die u n tere  E lastiz itä tsg ren ze  der verschiedenen F eder­
sorten  festzusetzen.
N ach m einen U ntersuchungsergebnissen  m öchte ich em pfehlen: fü r  die un tere  
E lastiz itä tsg renze  der Federflocken von .Schwimvögeln 95°. der geschlissenen D eck­
federn 93°, fü r  F locken und geschlissene D eckfedern des L andgeflügels 80°, fü r  F ü l ­
lungsfedern  (geschlissene F lügel und Schw anzfedern) 75°.
Die m ikroskopischen B ild e r der F ed ern  sind seh r m ann ig fa ltig , doch e in an d er 
seh r ähn lich  und fü r  die G a ttu n g  der F edern  n ich t ch arak te ris tisch . Die m ikroskopische 
U ntersuchung  dient d aher n u r  zum Nachw eis der Fälschungen  m it frem den Stoffen.
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R íassum are.
Stazione d’Anal isi Chimica della Cittá 
Mnnicipale di Kecskemét.
Ricerche intorno al pinmino ed i snoi 
metodi analitici.
Edmondo Szakács. di Edmondo Szakács.
II va lore  p ra tico  e com m erciale del p ium ino vien de te rm in a to  da v a ri fa tto r i 
come: specie, q ua litá , etá , freschezza, nettezza, colore. peso speciflco, con tenuto  di 
g rasso  ed e lastic ity .
Metodi analitici.
1. Qualitá esteriori. E sterio rm en te  si possono de term inare  la specie, la  q u a litá  
e la  -finezza della penna, nonché se essa é sp iu m ata  (s trap p ata) o no, la  purezza délié 
sue superfici, il suo colore ed odoré; in  caso di penna sp iu m ata  si puö c o s ta ta re la 
q u a n titá  del cannello  r im asto  ne lla  penna, la sua qua litá , íinezza, ruvidezza.
2. Contenuto d’acqua. Coliego cca. 0 5 g r. di penna con un  íilo di se ta , il cui 
peso é m isu ra to ; m isu m  il tu tto , poi l’asciugo in  tazza di p la tin a  d u ran te  2 őre ad 
u n a  tem p e ra tu ra  di 110 C°, e linaleniente lo m isuro  di nuovo.
3. Cenere. Dopo l’incenerim ento  di u na  ce rta  q u a n titá  m isu ra ta  di penna dis- 
seccata , m isu ro  il residuo, non prendendo in considerazioue il com busto del íilo di seta.
4. Contenuto terroso (sabbia). L iscivio la  cenere con soluzione di 10% d’acido 
eloridrico , e dopo av er rila v a to  la  tazza  e passato  p e r l’essiccatoio, m isuro  il residuo. 
Le m ate rié  terrose  n a tu ra li o a rtific ia lm en te  m escolate a lia  penna p e r au m en tarn e  il 
peso, possono esser co sta ta te  m ed ian te  la  p o sa tu ra  dopo un  sem plice bucato in  acqua, 
o p iú  precisam ente  n e lla  cenere della penna eom busta, m ag a ri con la  de term inasione 
del peso speciflco o con analisi m icroscopiche.
5. Grassume. In  tubo  di Soxhlet m isuro  1 g ram m o di penna precedentem ente 
disseccata, lo cAiudb con o v a tta  s te rilizza ta  ed estrag g o  il grasso  con m escolanza a lia  
p a r i  di e tile te re  e di etere  di pe tro lio .
6. Peso speciflco. P e r la  definizione del peso speciflco ho fab b rica to  un  p icno­
m etro  speciale (fig. 1.) con cap ac itá  di 50 cm3., d ifferen te  dal norm ale in  ciö, ehe a lia  
p a r te  superio re  del vaso si tro v a  u n  piccolo sprofondam ento a ll’in to rno  p e r m an tenere  
una lam in e tta  fo ra ta  e m u n ita  di m an ig lia . La lam ina  serve ad im pedire ehe le penne 
salgano neU’acqua fino al collo del picnom etro, ingom brando  cosi la p e rfe tta  
ch iusu ra  al tubo. Un im buto  a d a tta to  a l collo del p icnom etro serve p e r stru m en to  
sussid iario  nel in tro d u rv i la  penna.
U p rincip io  della  difiinizione é la  com pleta soppressiona dell’a r ia  ehe tro v as i t r a  
le pium e; p e r ciö m etto  della p ium a in  v ase tto  di vetro , ehe faccio poi bellire , me- 
scolando e sprem endo continuam ente  la penna in  acqua con baccliette  di vetro. M isuro 
il p icnom etro  ad u na  tem p era tu ra  di 17 C°. B isogna perö no tare  ehe in  tale  m an iera  
non si puö d e te rm in are  il peso specifico ehe della p enna  sp iu m ata  o della  p ium a 
stessa, perché nella  penna  non sp iu m ata  l ’a r ia  non é m ai com pletam ente resp ing ib ile  
dal cannello.
7. Elasticitá. Lo strum ento  p e r la  m isu ra  dell’e la s tic itá  della p enna  (fig. 2—3.) 
si compone di due p ia t t i  di legno, dei qua li il superiore é fo rato  p e r  la sc ia r  passare  un 
perno perpendico lare, in un ito  a ll’e s trem itá  in ferio re  di u n a  superfice ro tonda per la 
pressione, a lP estrem itá  superio re  invece da un  p ia ttin o  p e r tenere  i pesi. II  moto e 
le v a riazio n i del perno  sono trasm essi ad u n  q u ad ran te  diviso in  110 grad li. F ra  i due 
p ia tt i  di di legno m etto un  cuscino rotondo, con u n  d iam etro  di 10 cm, e riem pito  con 
5 gr. dl penna d isseccata. m entre incarico  il p ia ttin o  di sopra  con 500 gr. d i peso, 
di modo che il cuscino venga cosi com pressa. Dopo 1 m inuto  tolgo il peso, la  penna si 
d ila ta , ed il perno rim on ta . Sül q u ad ran te  é ind icato  in  g rad i la  d ifferanza  f ra  lo 
sta to  di com pressione e di respansione. P. es.:
C om pressibilitá 98.40
R espansione 25.40
E la s tic itá  73.00
II -valore della penna perö non dipende solo d a ll’e lastic itá , m a anche d a lia  pneu- 
m atic itá , a sapere, da  quella  resistenza con la  quale la  penna com pressa riag isce  al 
carieam ento:
110 — C om pressib ilitá  . . .
P neu m atic itá  = -----~ ------X  E la stic itáC om pressibilitá
II valore q u a lita tiv e  della penna é d a ta  dunque =
110 — C om pressib ilitá  ____ __  . . .
E la s tic itá  - r  CompTe8sibilitä X  E la s tic itá
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Come risu lta to  delle m ie in dag in i propongo stab ilire  in  8% il m assim o di con- 
ten u to  d ’aqua  ancora am m essibile; il con tenuto  di oenere non potrebbe essere supe­
rior«  al 3% della penna  di l a  q u a litá , ed al 5% dell© a ltre  penne; il con tenuto  di 
sab b ia  potrebbe au m en tare  solo a l  1% nolla di penna l a  q u a litá , ed a l 3% nelle a ltre  
penne.
Benche il peso speeifico non s ia  del tu tto  c a ra tte r is tic o  a lia  penna, tu tta v ia  
bisogna s tab ilire  un  m assim o per po ter d e te rm in are  la falsificazione o l’in troduzione 
di materi© terrose  e m inerali. I l  valore di confine p e r il peso speeifico poterebbe esser 
s tab ilito  in  1.2500.
I l con tenuto  m assim o di g rasso  nella  penna  d’oea e d ’a n itra  é stab ilito  in 7% 
m entre  in  quella  degli a 'ltri v o la tili in  3%.
P e r l ’e la s tic itä  della  p iu m a  d’oea e d’a n itra  s ta b ilire i 95° come g rado  del 
va lore  di confine, e 93° p e r la  penna sp iu m ata ; per l ’in ferio re  valore  di confine della  
pium a o della penna co p ritrice  dei vo la tili non acquatie i s i potrebbe s ta b ilire  
80°, p e r le penne di coda e d ’a la  invece 75°.
Si deve finalom nte n o ta re  ehe l’indag ine m icroscopica non é a d a tta  a  d im ostrare  
le  d iffe ren ti specie della  penna, m a so ltan to  a co sta ta re  le m aterie  a rtific ia lm en te  
in tro d o ttev i.
Budap&st székesfőváros V egyészeti és Élem iszervizsgáló Intézete.
Ig azg a tó : dr. H u n k á r Béla.
Gyors eljárás inetilalkohollal ham isított szeszesitalok helyszíni
felismeréséhez.
I r ta :  dr. H u n k á r B éla igazgató .
E gy  n ag y o b b a rán y ú  szeszesitalham isítási ügyből k ifo lyó lag  a székes- 
fővárosi vegyészeti in tézet am a fe la d a t elé kerü lt, hogy a fo rga lom ban  levő 
szeszesitaloknál a lehető leggyorsabban  m e g á llap ítsa  azt, hogy ninosenek-e 
azok m etila lkoho lla l ham isítva , s íg y  e m éregző h a tá sú  fo lyadékokat ta r t a l ­
m azó ita lo k a t h a lad é k ta lan u l ki lehessen vonni a  forgalom ból. Többszáz ilyen 
v iz sg á la to t k e lle tt elvégezni. Az irodalom ban le ír t  ine tila lkoho l k im u ta tá si 
m ódszerek — köztük  a  legpontosabb e ljá rá s  „D enigés“1 k lasszikus módszere 
is — cu k o rta rta lm ú  folyadékok esetében m indenkor desztillác ió t tesznek 
szükségessé, am ely  a helyszínen term észetesen nem  volt elvégezhető. K ény­
telenek vo ltunk  ezért a szóbanforgó ita lm érések  egész készletét a v izsgá la t 
elvégzéséig, te h á t m in tegy  24 ó rá ig  ható ság i zár a la t t  ta r ta n i. E z te tte  idő­
szerűvé o lyan  m ódszer kidolgozását, am ely lehetővé teszi m etila lkohollal 
h am is íto tt szeszesitaloknak a helyszínen való gyors felism erését. A Denigés- 
m ódszer cu k o rta rta lm ú  folyadékoknál azért nem  használható  közvetlenül, 
m e rt a  cukorból koncen trá lt kénsavas közegben p e rm a n g an á tta l oxidálva, 
a ldeh id -reakció t adó term ékek  keletkeznek. E zért egy olyan  oxidáló szert kelle tt 
keresnünk , m ely a  m etila lkoholt fo rm aldehiddé ox idálja , a cu k o rra  azonban 
nem  hat. I ly en  a bróm. A bróm felesleg  e l tá v o lítá sá ra  am m óniá t haszná l­
tunk. A  m etila lkohol o x id ác ió já t sav an y ú  közegben végeztük és ennek befe­
jeztével (5 p erc  m úlva) n á triu m h id ro x id o t és am m onium klorido t ad tunk  az 
oldathoz, m ikor is a keletkező am m ón iá t n itrogénfe jlődés közben a bróm  o x i­
dálja . Az ox idáció t m a g á t lúgos közegben végezni nem  célszerű, m e rt ennek 
hosszabb ideje a la tt  egy szin tén  lassú  lefo lyású  m ellékreakció következtében 
a fo rm aldeh id  m etila lkoho llá  és h an g y asav v á  a lak u l át.2 A keletkező acetal- 
dehidnek para ldeh iddé po lim erizá lására  k o n ce n trá lt sósavat használtunk , a 
m etilalkoholból keletkező form aldeh idet ped ig  kénessavas fuchsin-oldatta l 
m u ta ttu k  ki.
A z e ljá rá s  k iv itele  a következő:
L ikőrből kb. 1 cm 3-t, ége te tt szeszféleségekből m in tegy  0.5 cm 3-t nagyobb 
kém csőben 2 cm 2 te líte tt  bróm vízzel összerázzuk és 5 perc ig  m a g á ra  h ag y ­
juk . E zu tán  5 cm 3 kb. no rm ál lú g o t és 2 cm3 10%-os am m onium klorido ldato t 
ad u n k  hozzá, erősen összerázzuk és a pezsgés m egszűnte u tá n  2 cm 3 koncen­
t r á l t  sósavval m egsavany ítjuk . K étp e rcn y i á llás u tá n  az o ldato t 5 cm 3 kénes­
savas fuchsin-kém szerrel összerázzuk. A m ennyiben egy-két percen belül sz í­
neződés m utatkoznék , m ég 1 cm 3 co. só savat adunk  hozzá. A form aldehidre 
jellem ző Lbolyaszíneződés a  v iz sg á la ti an y ag  m e tila lk o h o lta rta lm átó l fü g ­
gően, 5i—25 perc a la t t  m utatkozik . M egjegyezzük, hogy h a  a fen tiekben  elő­
í r t  savm ennyiségnél kevesebbet használunk , úgy  az etilalkoholból keletkező 
aceta ldeh id  vöröses színeződést adhat, m ely  azonban savhozzáadásra  eltűnik .
A  kénessavas fuchsin-kém szert legcélszerűbben H. Grosse-Bohle3 elő­
írá s a  sze rin t a következőképen készítjük :
1 g ecetsavas vag y  sósavas rozan ilin t, ille tő leg  d iam an tfu ch sin t 500 cm3 
fo rró  vízben oldunk, k ihű lés u tá n  25 g k ris tá ly o s nátrium szu lfit vizes o lda tá t 
és  15 cm 3 1,124 fs. só sav a t adunk  hozzá, m a jd  1 1-re fe ltö ltjük . Az o ldat eg.v 
p á r  ó ra i á llás u tá n  használható , lezá rt üvegben pedig  hosszú ideig  e lta rth a tó .
A  le ír t m ódon 5% m etilalkohol likőrökben és ég e te tt szeszesitalokban 
m ég b iz tosan  k im u ta th a tó . E z az érzékenység ham isításo k  felderítésére tel-
» C. 1910. I . 1992.
2 J . E. O rloff: Form aldehyd , 44. oldal.
3 H. Grosse B ohle: H. F in k e  sze rin t Z. 1914, 27, 248.
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jesen  elegendő, m ivel ta p asz ta la tu n k  szerin t a  metilalkoihollal h am is íto tt 
szeszesitalok m etila lk o h o lta rta lm a ennél lényegeden nagyobb.
A  m ódszer kidolgozásához szükséges nagyszám ú v izsgá la toka t dr. 
S ó tonyi E gon  végezte.
Résnmé.
Communication de PInsitut Chimique de 
la Yille de Budapest.
Directeur: Dr. Béla Hunbár.
Methode expéditive pour reconnaitre la 
falsification des boissons spiritueuses 
avec de l’aleool méthylique.
P a r: Dr. Béla Hunbár.
L’a u te u r  a élaboré une métliode d irect« pour déceler sans d istilla tio n  l ’alcool 
m éthy lique en présenee de sucre.
Le procédé:
E n  cas de liqueur on p rend  1 ccm environ, en cas d’eau  de v ie V2 ccm que 
l’on secoue dans une éprouvette  assez g ran d e  avec 2 ccm d’eau brom euse 
sa turée . A prés 5 m inutes on a jou te  5 ccm d’une solu tion  approx im ativem en t norm ale  
d’hydroxide de soude e t 2 ccm d’une solution de 10% de chloride d’am m onium  e t on 
secoue ju sq u ’á ce que le dégagem ent de gaz cesse. E n su ite  on acid ifie  avec 2 ccm 
d’acide ch lo rhydrique  concentre  e t aprés 2 m inutes d’a tte n te  on a jou te  5 ccm de 
réac tif  fuchsine-bisullite.
Si en 1—2 m inutes li  liquide se colore, on a jo u te  encore 1 ccm d’acide 
ch lorhydrique concentré.
L’a u te u r recom m ande de p ré p a re r  le ré ac tif  fuchsine-bisulfite  selon Grosse-
Bohle.
II est im p o rtan t d ő b se rv er s tric tem en t l ’o rd re  consécutif des opérations e t la 
q u an titó  indiquée des réac tifs.
La sensib ilité  de la  réac tion  va ju sq u ’á 5% d’alcool m éthylique, ce qui suffit 
com plétem ent si l ’on considére les q u an tités  observées en cas de falsification .
Zusammenfassung.
Mitteilung aus dem Chemischen Institu t 
der Hauptstadt Budapest.
D irektor: Dr. Béla Hunbár.
Schnellmethode zum Nachweis von 
Yerfälschungen geistiger Getränbe mit 
Methylalkohol.
V o n : Dr. Béla Hunbár.
Verf. a rb eite te  ein V erfahren  aus zur B estim m ung von M ethylalkohol neben 
Zucker ohne vorherige . D estillation .
U ngefähr 1 ccm von L ikören  (von B rann tw einen  etw a V2 ccm) w erden m it 
2 ccm gesä ttig tem  B rom w asser in  e in e r g rösseren  E pro u v ette  gu t um geschü tte lt und  
5 M inuten lang  stehen  gelassen. D ann w erden 5 ccm beiläufig  norm ale N atron lauge  
und 2 ccm 10%-ige A m m onium chlorid lösung zugesetzt und  geschüttelt, b is die G asent­
w icklung au fhört. M it 2 ccm cc. Salzsäure w ird  an g esäu ert und  nach  A b lau f von 
2 M inuten  m it 5 ccm F u ch sin b isu lfitlö su n g  versetz t. F a lls  b innen  1—2 M inuten  eine 
F ä rb u n g  e in tr i tt ,  w ird  m it noch 1 ccm cc. Salzsäure  versetz t.
A ls F a rb reag en s w ird  die Fuchsinb isu lfitlösung  nach H. Grosse-Bohle1 
empfohlen.
Sowohl die R eihenfolge, w ie die angegebenen M engen der R eagentien , sind 
e inzuhalten .
Em pfindlichkeit der R eaktion : b is 5% M ethylalkohol, was in A n b e trach t der bei 
F ä lschungen  gefundenen M engen vo llau f genügt.
1 H. Grosse-Bohle: nach H. Finke. Z. 1914. 27. 248.
M. K ir. M ezőgazdasági V egyk ísérleti és P ap rik ak ísé rle ti Á llom ás Szeged.
Vezető: Szanyi Istv án .
A p a p r ik a fü z é r  sú ly v esz teség e  e l ta r tá s  közben.
I r ta :  Tompos A lbert.
A pap rikaő rlem ény  n y ersan y ag a  a csöves term és (hüvely), m elyet le­
szedéskor, néhány  nap i á llás u tán  füzérbe szednek. A frissen  szedett hüvely 
a felfűzést megelőző p á r  napos állás közben ném ileg  m ár szívóssá vált, s így 
szára fűzés közben nem törik . A hü v ely t szá rán á l fogva v idékenk in t kü lön­
böző hosszúságú zsinegre fűzik. A szegedvidéki füzér, illető leg  a fűzéshez 
használt zsineg vagy  fonál hossza 18 sukk, am i 510 cen tim éternek  felel meg. 
Ú jabban  nem  ragaszkodnak  m in d en ü tt ehhez a hosszhoz és készítenek 6 m é­
te r  hosszú fonálla l is füzért.
K alocsa v idékén még változatosabb  a füzér hossza s csaknem  m inden 
fa lunak  m ás-m ás, de állandóan  ugyano lyan , községenként jellem ző hosszú­
ságú füzére \ an.
E zidőszerin t a felfűzés a hüvely  legcélszerűbb e l ta r tá s i m ódja. A füzé­
reke t a term elők száraz, szellős, közvetlen napfény tő l lehetőleg védett helyen 
a g g a tjá k  fel. I ly  módon a csöves term és (hüvelyek) nagyobb veszteség nél­
kül egész éven á t e lta rth a tó .
A p ap rik a fü zér te rm éstő l-te rm ésig  kereskedelm i forgalom  tá rg y a . 
A esövespap riká t nem sú ly  szerin t, hanem  füzérenk in t ad ják  és veszik. Nem 
könnyű  a vevő helyzete, m ert a sú ly  szerin t v á sá rlá s t m egnehezíti a  hüvely 
nedvességének egész éven á t végbem enő fo ly tonos változása. A vevőt viszont 
csak az e lőállítha tó  őrlem ény m ennyisége — a száraz an y ag  — érdekli. 
A füzérekben v ásá rlás  azért m eglehetősen kockázatos, m ert a  füzér értékét 
ugyano lyan  fonálhossz esetében a fűzés sü rü  vagy  g yér m ódja, továbbá a 
hüvely fe jle ttsége és a héi v as tag sá g a  is befolyásolja.
A p ap rikahüvely , ille tő leg  a p ap rik a fü z é r  n edvesség tarta lm ának  év ­
közben változásáró l a lig  vannak  ad a ta in k  s éppen ezért ta lá n  érdeklődésre 
ta r th a tn a k  ig én y t azt i t t  közölt adatok, m elyekhez m in iszteri rendele tre  az 
19?6. évi te rm ésű  szegedi füzérekkel végzett k ísérle te im  eredm ényéül 
ju to ttam .
A k ísérle te t a szegedi M. k ir. növényterm elési k ísé rle ti állom ás vezető­
jének szíves engedélyével az állom ás kecskéstelepi p ap rik a k ísé rle ti telepén 
végeztem, ahol a g y ak o rla tb an  szokásos e lta r tá s i viszonyok m elle tt tá ro lják  
a k ísé rle ti te lepen te rm esz te tt füzéres p ap rik á t. A k ísé rle t cé ljá ra  szánt füzé­
reke t a te lep  felül fedett, kéto ldalt n y ito tt, m in tegy  300 m 2 a lap te rü le tű  
p ap rik aszá rító  p a jtá já b a n  helyeztem  el. A p ap rik a fü z é rt a  term elők á l ta lá ­
nosan eresz a la tt  vagy  legalább  egy oldalró l n y ito tt félszerben ta r t já k  fel- 
ag g a tv a , k ísérle te im  körü lm ényei te h á t a g y a k o rla tta l m egegyeztek.
A kísérlethez első- és m ásodik szedésíi, két hétig  m ár fűzésben á llo tt 
p ap rik á t, továbbá m ásodik szedesd csípősségm entes p a p r ik á t választo ttam .
Az é re tt p ap rikahüvely  nedvesség tarta lm a 75—77 százalék volt. Ez a 
nedvesség a  fűzésig valam i keveset még csökkent, úgy hogy a  frisseit fűzö tt 
p ap rik a  n ed v esség tarta lm a 75 százaléknak  vehető.
Az első párhuzam os k ísérle te t 1936 év szeptem ber 26-án á llíto ttam  be 
két héttel előbb fűzö tt füzérekkel. A füzérek ned v esség tarta lm a a fűzés óta 
csökkent és a k ísérle t kezdetekor 51.9—60.5 százalék között volt. A többi k í­
sé rle te t m ásodik  szedésű frissen  fűzö tt p ap rik a fü z érre l végeztem.
Az első- és m ásodikszedésü p ap rik a fü zérek  nedvessége e lta r tá s  közben 
á llandóan  csökkent. Az 1937. év m árcius 25-én végzett m eghatározáskor a két 
héttel későbben szedett m ásodik szedésü fű szerp ap rik a  és a 6 héttel később 
szedett m ásodik szedésü csípősségm entes p ap rik a  nedvessége nagy jában  
m egegyezett az első szed és üé vei és 15.2—16.8 százalék között volt. A p ap rik a ­
szá rító  p a jta  deszkafa lának  külsején (m egfelel k isterm előnél eresz a la tt ta r-
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to tt füzérnek) és a p a jta  belsejében elhelyezett füzérek nedvesség-tartalm a 
között lényeges különbség nem  volt.
A  k isérletso rozat összefoglaló eredm ényét a tá b láz a t tü n te ti  fel.
I. A  szeptem ber e le jén  szed ett fű ­
szerpaprikafüzér n ed v esség én ek  
változása  1 év  alatt.
Die Veräderung des Wassergehaltes des 
Anfang September geernteten Paprika 
kranzes während 1. Jahres.
II. A  szeptem ber végén  szed ett  
fűszerparikaíüzér n ed vességén ek  
változása 1. év  alatt.
Die Veränderung des Wassergehaltes des 
Ende September geernteten Paprika - 
kranzes während 1. Jahres.
C hangem ent de la  ten eu r en eau, pen­
d a n t une année, des chapelets de p ap ­
r ik a  récoltés au  com m encem ent de mois 
Septem bre.
C hangem ent de la  ten eu r en eau, p en ­
dan t une année, des chapelets de p ap ­
rik a  récoltés á  la  fin du mois Septem bre.
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1936. X. 15. 41-58 67-89
1936. XI. 15. 34-41 60-72
1936. XII. 15. 25-31 51-57
1937. III. 15. 16-17 42-43
1937. IV. 15. 14-15 40—41
1937. V. 15. 13-14 39-40
1937. VII. 15. 11-12 36-38
1937. VIII. 15. 15-17 42-43
1937. IX. 15. 12-15 39-41
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1936. X. 15. 70-72 96-98
1936. XI. 15. 65-66 89-92
1936. XII. 15. 36-45 62-73
1937. III. 15. 15-16 40-44
1937. IV. 15. 14-15 40-43
1937. V .15. 13-14 38-42
1937. VII. 15. 11-12 36-39
1937. VIII. 15. 16-18 40-46
1937. IX. 15.
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14-15 39-43
Á lta láb an  a p ap rik a fü z é r  nedvessége szedéstől jú liu sig  á llandóan  s 
n a g y jáb a n  egyenletesen csökken és a füzér sú lya  eredeti sú lyának  36—39%-ára 
esik  vízveszteség következtében. E kkor é r i el a k ísérle t során  észlelt le g a la ­
csonyabb 11%-os értéket.
Az idő járás, főként a csapadék m ennyisége, illető leg  a levegő v iszony­
lagos nedvesség tarta lm a nag y  m értékben  befo lyáso lja  a füzér v íz ta r ta lm á t 
és am in t az augusztu si és szeptem beri m eghatározás m u ta tja , a  v íz ta rta lom  
az id ő já rástó l függően  m ég a n y á r i hónapokban is em elkedhet.
A m ásodik  szedésü fű szerp ap rik a  füzérhez hasonlóan  v ise lkedett a m á­
sodik szedésü „csípősségm entes“ p ap rik a fü zér is.
A k isé rle t ideje  a la tt észlelt legalacsonyabb nedvesség 11°/° volt, m elyet 
a jiíliu si m eghatározás m u ta to tt, viszont 15%-on felü l volt a nedvesség sze­
déstől áp rilis ig . U tóbbi azt is je len ti, hogy szedéstől áp rilis ig  m egvan  a  lehe­
tősége annak , hogy a m in d en ü tt je len  lévő penészspóra veg e ta tív  fejlődésnek 
indu lha t, ha  m egfelelő tá p an y a g o k  á llan ak  rendelkezésére. Ezekhez a tá p ­
anyagokhoz a penészspóra könnyen hozzá ju t, ha a hüvely  m eg van  repedve. 
E z a m a g y aráz a ta  azon á lta lános jelenségnek, hogy a penész éppen áp rilis ig  
végez a sé rü lt hüvelyekkel.
A  beszáradáson  k ívü l a hulló  hüvelyek  is okoznak sú ly  veszteséget a 
füzérnél. A  h u llást az em líte tt penészesedés és a szél okozza. Penész ellen 
a hüvely  serü lésének  elkerü lésével lehet védekezni. E zért nem  szabad a p a p r i­
k á t szállító  szekérnél a p a p r ik á ra  ü ln i vag y  a rra  a pap rikahüvelyek  meg- 
repedését okozó súlyosabb tá rg y a t helyezni.
Összefoglalás.
A  p ap rikaő rlem ény  ny ersan y ag a  a pap rik a fü zér, m elyet á lta láb an  nem  sú ly  
sze rin t adnak-vesznek, hanem  a füzér hossza az irányadó , tek in tve, hogy a sú ly  a 
b eszáradás következtében á llandóan  változik.
A  különböző szedésü és különböző fa jtá jú  pap rik a fü zérek  n ed v esség ta rta lm át egy 
éven á t tanu lm ányozva, m eg á llap íth a tó  volt, hogy a füzér nedvessége szedéstől jú liu s ig
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á llan d ó an  és egyenletesen  csökken és jú liu sb a n  é ri el ac észlelt legalacsonyabb értéket, 
11%-ot. Jú liu sb a n  a p ap rik a fü zé r erede ti sú ly án ak  36—39%-a volt.
Szedéstől m árc ius ig  a füzér nedvessége 15% fö lö tt van , ily  m agas nedvesség tar­
ta lom  m elle tt a sé rü lt h ü v e ly t e bosszú tá ro lás i idő a la tt  könnyen tönkre  teh e ti a 
penész.
Zusam m enfassung.
Résumé.
S ta tio n  roy. hong, pour les expé- 
riences agrochim iques e t pour le 
pap rika , Szeged.
Chef: E. de Szanyi.
P e rte  de poids des chapelet de pap­
r ik a  pendan t l’em m agasinage.
P a r: A. Tompos, chim iste roy. hong, 
en chef.
La m atiére  prem iere  de la poudre de p a p rik a  ä  épice est le chapelet de pap rik a , 
qu i est en généra l négocié á sa longueur e t non au  poids, parceque le poids v a rié  
con tinuellem en t a cause diu séchage. _ ,
D epuis la  récolte (mois de seplem bre) le chapele t perd tou jou rs du  poids jusqu  au 
ju ille t de l’année su ivan te , — p endan t cela, la ten eu r en  eau  s’abaisse á  11% et alors 
le chapelet pése 36—39% de son poids o rig inal.
D epuis la  récolte ju sq u ’au  mois de m ars de l’an su iv an t, la  ten eu r en eau  est 
p lus de 15% et c’est pourquoi les cosses endom m agées peuvent é tre  a ttaquées p a r la 
m oisissure.
8’
K gl. uiig. L an d w irtsch aftlich e  und 
P ap rik av e rsu ch ss ta tio n , Szeged.
V ors'and : S t. Szanyi.
G ew ichtsverlust des P ap rik ak ran zes 
w ährend  des L agerns.
Von A. Tompos.
D er R ohstoff des P ap rik am ah lp ro d u k tes  is t der P ap rik ak ran z , w elcher ini a llge­
m einen n ich t nach  dem Gewicht, sondern nach der L änge des K ranzes gekauft wird, 
weil das Gewicht info lge des T rocknens sich  fo rtw äh ren d  ändert.
Von der E rn te  an  (M onat Septem ber) v e r lie r t  der K ranz  ziem lich gleichm ässig 
an  Gewicht bis J u l i  n. J ., wobei der W assergenalt au f 11% s in k t un d  der K ranz 
36—39% seines u rsp rü n g lich en  Gewichtes w iegt.
Von der E rn te  b is zum M ärz n. J .  b e trä g t der W assergehalt m ehr a ls 15%, wes­
ha lb  beschädig te  Schoten von Schim m elpilzen angeg riffen  w erden können.
Országos m. kir. chemiai intézet és központi vegykísérleti állomás
B udapesten.
Igazgató: Zöhls A rtu r  dr.*)
H őellentálló spórátlan baktériumok a m agyar tejben és tejtermékekben.
Irta: V arga  Oszkár dr.
A te j hővel fe rtő tlen ítésének  eredeti célja a kórokozó m ikroorgan izm u­
sokkal fertőzés m egakadályozása. De m in thogy  a te j ú tjá n  terjedő  kórokozók 
túlnyom ó része sp ó rá tlan  bak térium , a te j kím élése végett azt csupán addig  
a hőfokig  és an n y i ideig  hev ítik , m íg  ezek a hővel szemben a rá n y la g  
kevésbbé ellentálló  m ikroorganizm usok  elpusztu lnak . K ezdetben azt h itték , 
hogy ennél az e ljá rá sn á l — a pasztőrözésnél — a kórokozó baktérium okon 
kívü l még a te jben  előforduló sp ó rá tlan  szaprofita  és a  spórás bak térium ok  
v eg e ta tív  a lak ja i, továbbá az élesztő- és penészgom bák is e lhalnak  és csupán  
a bak térium spórák  m arad n ak  életben, de m ió ta  a te je t rendszeres bak terio ló ­
g ia i v izsgála t a lá  vették , m egállap íto tták , hogy abban  a pasztőrözésnél 
a lka lm azo tt hőm érsékletnek ellen tálló  sp ó rá tlan  bak térium ok is vannak .
M ás irán y ú  v izsgálatokkal kapcso la tosan  a lkalm am  volt több esetben 
te jben  és te jte rm ékekben  ilyen  bak térium oka t ta lá ln i. M ivel az ezekre 
vonatkozó ism erete ink  m ég hiányosak , eredetük  és szerepük tisz tázása  
érdekében a fen t e m líte tt eseteket a következőkben röviden ism ertetem .
Első eset: Feltűnően sok coli baktérium pasztőrözött tejben.
A főváros egyik nagy  tejüzem ében ta r to tt  bak terio lóg ia i ellenőrzés 
a lkalm ával fe lm erü lt az a kérdés, hogy honnan  ered a m agas hőfokon rövid 
ideig  pasztőrözött te j m agas co lib ak tériu m tarta lm a?
A kérdés tisz tázása  vége tt először a pasztőrözött te j készítéséhez fel­
használt n y e rs te je t vettem  b ak terio lóg ia i v izsgála t alá. E  célból az 1 nap 
a la t t  az üzembe beérkezett és közös ta r tá ly b a  ön tö tt kevert te jből félórán- 
k in t egyenlő kisebb m in ták a t vétettem , m elyeket egy  üvegben összegyűj­
tö ttek . Az ilyen módon összegyűlt te je t jól összekevertem  és abból a b ak te ­
rio lóg ia i v izsgá la t cé lja ira  kisebb á tla g m in tá t vettem . E gy ide jű leg  u g y an ­
ilyen módon az üzemből e lszá llíto tt te jből is á tla g m in tá t készítettem . M ind­
két m in tá t azonnal v izsgála t a lá  vettem . V izsgála tuk  eredm ényét az 1. tá b lá ­
zatban  á llíto ttam  össze.
1. táblázat. Az üzem be b eérk eze tt és abból elszá llíto tt tej b ak ter io lóg ia i 
v izsgálatának  eredm énye. — Mintavétel 1924 december 18-án.
1 cm» tejben Beérkezetttej
Elszállított
tej
Csira összesen 51,961.125 53,921.760
Zselatinát folyósító csira 100.000 130.000
Colibaktórium 135.000 186.000
A m in t a táb lázatbó l lá tható , a hideg té li idő já rás ellenére a beérkezett 
te jnek  igen  m agas vo lt a c s ira ta r ta lm a  és ez az üzemben m ég k is m értékben 
em elkedett. A m agas csiraszám nak  m egfelelően a te j a rá n y la g  sok folyósító 
és co libak térium ot ta rta lm azo tt.
M ivel a m egvizsgált két m in ta  különböző eredetű  te j keveréke volt, 
tá jék o z ta tásu l még két gyü jtő te iepnek  és egy nagy  gazdaságnak  te jé t külön 
v izsgáltam  m eg és a v izsgála to t ez esetben a  te j penászgom ba- és spó ra­
ta r ta lm á ra  is k ite rjesz te ttem .
Ezek szerin t csiraszám  tek in te tében  csupán a  gazdasági te j felelt meg 
a követelm ényeknek, a két gyü jtő te lep i te j csiraszám a a m egengedhetőnél 
jó v a l m agasabb  volt. A beérkezett te jek  á tlag m in tá ján a k  csiraszám ából 
azonban a r r a  következtethetünk , hogy a  legtöbb szállítónak  te je  m ég több 
c s irá t ta rta lm a zo tt és a coliszám ok is az t m u ta tják , hogy azok különben
*) 1937. évben.
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is rosszabbak voltak. F e ltűnő  a m in ták  m agas bak té riu m sp ó ra ta rta lm a , 
m ely  a gazdaság i te jnél Is k ifogás a lá  esik.
2. táblázat. G azdasági és gyü jto te lep i tej b ak ter io lóg ia i v izsgá la tán ak  
eredm énye. — Mintavétel 1925 január 17-én.
1 cm3 tejben Gazdaság 1. gyűjtő- telep
2. gyűjtő- 
telep
Csira összesen 4,845.000 26,304.790 37,159.400
Folyósító csira 8.000 4.000 20.000
Penészgomba 1.000 5 000 10.000
Coli baktérium 12.393 11.539 53.772
Aerob spóra 30 50 4.000
Anaerob spóra 70 120 nem volt megállapítható
Ezek u tán  m ost m ár az üzem pasztőrözött te jé t v izsgáltam  meg és 
pedig küiön-külön a kannákban  és a palackokban  forgalom ba hozott te jet. 
E  v izsgálathoz a m in tá k a t a te jnek  fo rga lom bahozata la  elő tt az üzemben 
vettem .
í?. táb lázat. A pasztőrözött kanna- és p alacktej b ak ter io lóg ia i vizsgálatá*  
nak  eredm énye. — Mintavétel 1925 február 5-én.
1 cm3 tejben Kannatej Palacktej Előbbi tej 24 órai állás után
Csira összesen 712.728 331.356 583,340.000
Folyósító csira 7.500 5.500 nem volt megállapítható
Penészcsira 0 100 0
Bacterium coli 77.951 111.139 3,441.706
Aerob spóra 480 220 300
Anaerob spóra 60 90 80
M indkét tej te h á t m ár az üzem ben fertőzö ttnek  bizonyult. C siraszám uk 
u g y an  nem  tú lnagy , de feltűnő, hogy a csirák  nagyrésze a B acterium  coli 
csoportjába ta rtoz ik . A spó rák  szám a, am in t előre v á rh a tó  volt, közelítőleg 
m egfelel a n y erste j spóraszám ának .
H ogy a co libak térium okkal való fertőzés fészkét m eg ta lá ljam , a te je t 
a  pasztőrözőbői való k ifo lyásátó l kezdve fo rga lom bahozata lá ig  egész ú tjá n  
követtem , úgy, hogy a berendezés egyes szakaszaiból és a palackokból m in ­
tá k a t vettem  és ezeket haladék nélkü l m egvizsgáltam .
4 . táblázat. A pasztőröző b eren d ezés és p alackok  b ak ter io lóg ia i v izsgá la  
tán ak  eredm énye. A minták vétettek és a tenyészetek készíttettek 1925 m árcius 28-án 
 a telepek szám lá lta lak  április 1-én.__________________________
A minta
száma eredete
1 cm 1 tejben
csira
összesen
folyósító
csira
penesz-
csira
Bact. coli és 
Bact. aérogenes 
(Aérobacter- 
c-soport)
I.
II.
III.
IV.
V.
VI.
A hőkicserélőböl a felső 
hűtőre folyó tej 
A felső hűtőről lefolyó 
tej
Tej az alsó hűtő alatti 
tartályból
Tej a palacktöltőgép k i­
folyó csövéből 
Frissen töltött palack 
Mosott üres palack 
1 cm8-ében
750
181.308
462.618
487.656
500.160
463
35
200
200
400
450
11
0
45.639
106.287
85.965 1 
68.772 1 
72
1 E szám a valóságban nagyobb, mert a m eghatározáshoz használt csésze- 
tenyészetekben a csészefenék domborulata m iatt a táptalaj és a tej nagyobb része a 
csésze külső részén helyezkedett el, minek folytán e helyen a telepek oly közel jutot­
tak, hogy azoknak egy része nem fejlődhetett ki.
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E  v izsgálatok  eredm énye sz e rin t teh á t m ár a hőkicserélőbői k ifo ly t 
te j kis m értékben fertőzö tt volt, a cs irák  szám a azonban csak a  hű tőkrő l 
lefo ly t te jben  em elkedett lényegesen. Az alsó hű tő rő l a palackozóig terjedő  
szakaszon a cs irák  szám a m á r a lig  em elkedett és a fo rgalom ba kerülő  palack- 
tej lényegileg! m eg lelelt annak  a tejnek, am ely a palackozóból fo ly t ki. A z 
üres palackok is fertőzö ttnek  b izonyultak , de csak kis m értékben úgy, hogy 
ezek a te j c s ira ta r ta lm á t lényegileg  m ár nem  em elték.
Ü gy lá tszo tt tehát, hogy a fertőzés fészke a két hűtő, m ié rt is a v á lla ­
la t a  hű tőket szódao lda tta l jó l m e g tisz títta tta  és fo rm a lin o ld a tta l dezinficiál- 
ta tta , de ez az e ljá rá s  a  te j c s ira ta rta lm á n  nem  v á lto z ta to tt lényegesen.
M iu tán  a csészetenyészeteket m eg egy ideig  á lln i hagy tam , a hőkicse­
rélőbői k ifo ly t te j te jcuko rhúsleveszse la tina  csészetenyészetében m ég 
nagyobb szám ú, a zse la tiná t el nem  folyósító te lep  fejlődött. A cs irák  szá­
m át a  tenyészetek  készítése u tá n i negyedik  napon  h a táro z tam  meg. E kkor 
az em líte tt telepek m ég nem  voltak lá th a tó k  és azokat csak akkor vettem  
észre, am ikor a tenyészeteket elkészítésük u tá n i 11-ik napon ú jra  m egnéz­
tem. E zekn ek  az u tó lag  fe jlő d ö tt te lepeknek beleszám ításával a liőkicserélőből 
k i fo ly t te j csirá inak szám a em u kén t 750-ról 39.387-re szökö tt fel. A telepekből 
készült p rep a rá tu m o k b an  spóranélkü li, rajzó, röv id  pá lc ik aa lak ú  b a k té r iu ­
m okat ta lá ltam , m elyek a te jben  ta lá lt egyéb B acterium  coli a lak ja iv a l 
m egegyeztek.
A v á lla la t azóta a m agas hőfokon rö v id  ideig  ta r tó  pasztőrözésről a 
k ím életes te jhev ítő  e ljá rá s ra  té r t  át, m elynél a te je t 30 percig  63° C-on t a r t ­
ják . Az ezzel az e ljá rássa l kezelt 1930 m ájus 22-én v e tt palack te j v iz sg á la tá ­
nak  eredm ényét a  régebbi e ljá rássa l n y e rt pasztőrözött te j v izsgá la ti ered* 
m ényének m egfelelő ad a ta iv a l e g y ü tt az 5. táb láza tb an  á llíto ttam  össze.
5. táblázat. A  k é tfé le  e ljárássa l nyert pasztőrözött p a lack tej b ak ter io lóg ia i
v izsgá la tán ak  eredm énye.
1 cm3 tejben
Hőkicserélő gyors pasztőröző 
berendezés. Mintavétel 1925. 
II. 5-én.
Tartós melegítésen alapuló kíméletes 
pasztőröző eljárás. Mintavétel 1930. V. 
22-én.
Csira összesen 331.356 750.000
Folyósító csira 5.500 — 1.6°/0 20.000 =  2.8°/o
Aerogenes-coli 111.139 =  33.6<>/o 10 000 =  1.3%
H a a rég i e ljá rássa l n y e r t te j a d a ta it összehasonlítjuk  az ú j e ljá rássa l 
n y e rt te j ad a ta iv a l, az t ta p asz ta lju k , hogy  az összcsiraszám  tek in te tében  
nincs lényeges különbség a két e ljá rás  között, m ert az utóbbi tej m agasabb 
csiraszám a a r r a  vezethető vissza, hogy  az a  forgalom ból véte te tt, te h á t 
később k erü lt v izsgála t alá, m in t az üzem ben közvetlenül v e tt első tej.
F e ltű n ő  azonban, hogy a  rég i e ljá rá ssa l n y e r t te jben  igen sok coli- 
bak térium  van. A m ig  az ú j e ljá rá ssa l n y e rt te j co lib ak té riu m ta rta lm a  az 
Összcsiraszámhoz viszonyítva no rm álisnak  tek in the tő , addig  az a rég i el­
já rá ssa l n y ert te jnél szokatlanu l m agas. Ha a nyers te je t vesszük alapul, 
am elyből a pasztőrözö tt te j  készü lt, a z t tapaszta ljuk , hogy a co libaktérium ok  
száma a pasztőrözés után a lig  fogyo tt.
Ü gy lá tsz ik  tehát, hogy a pasztőrözött te jben  ta lá l t  nagyszám ú coli­
bak térium  a n y ers te j co libak térium ai vo ltak . A pasztőrözőben ezeknek k is  
részé e lpusztu lt ugyan , a többi azonban csak elgyengült. Ezek az e lgyengü lt 
bak térium ok  a tenyészetekben csak lassan  fejlődtek , de am in t a te j a hű tő re  
ju to tt és o tt m egfelelő hőfokra lehűlt, v isszanyerték  te ljes életképességüket, 
a  tenyészetekben te ljes szám ban gyorsan  fejlőd tek  és m in t jellegzetes coli­
bak térium ok viselkedtek.
A m agas hőfokon röv id  ideig  ta r tó  pasztőrözés teh á t — am in t lá ttu k  
és am in t azt m ár m ások is ta p asz ta lták  — nem  n y ú jt elég b iz tosítékot a r ra  
nézve, hogy a  te jben  előforduló coli bak térium ok  elpusztu ljanak , különösen 
akkor, ha  a felm elegedés nem  ta r t  elég ideig  és a te j eredetileg  sok cs irá t, 
illetőleg ccrlibaktérium ot ta rta lm az .
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Második eset: 70 és 80° C-nak ellentálló colibaktériumok keserű ízű 
tejszínben.
E g y ik  nagyobb vidéki te jv á lla la t 1931-ben két kis üvegben m ásféléves 
dobozos s te riliz á lt hab tejszínbő l szárm azó m in tá t kü ldö tt be v izsgála t végett 
azzal a közléssel, hogy, h ab á r a doboz nem  volt fe lp u ffad v a  és külsőleg 
h ib á tla n n ak  lá tszo tt, a te jsz ín  íze te ljesen  keserű. A  120<> C kö rü li hőm érsék­
le tnél s te rilizá lt dobozok 2—3%-ának ilyen  keserű  ízű a ta rta lm a . Egyébként, 
ha a s te rilizá lá s  nem  volt tökéletes, vagy  a dobozok nem  vo ltak  légm ente­
sen elzárva, azok íe lp u ffad tak , úgyhogy a ro m lo tt ta r ta lm ú  dobozokat kellő 
rak tá ro zás u tá n  könnyen k i leh e te tt selejtezni.
A rom lás okának  k iderítése  vége tt a te jsz ínből különböző tenyészete­
ket készítettem . Ezek közül nem csak a te jszínből közvetlenül készített, 
hanem  a spórás bak térium ok  k im u ta tá sa  céljából a te jsz ínnel o lto tt és 
5 perc ig  80°C-on pasztő rözö tt b u ty r in a g a rra l készült csészetenyészetekben 
is a  B acterium  coli-ra  gyanús telepek fejlődtek . U tóbbiak  a tenyészetek 
elkészítése u tá n i m ásodik  napon  m ár lá th a tó k  vo ltak  és további három  nap  
u tón  a pasztőrözés nélkü l készült csészetenyészet te lepeivel te ljesen  egyez­
tek. M ikroszkóp a la t t  m ind a két csészetenyészet te lepeiben rövid, rajzó, 
pá lc ikaa lakú  bak tériu m o k a t ta lá ltam . A te jsz ínből közvetlenül n y e rt egyik  
te lepe t fo lyósíto tt te jcuko rlakm uszzse la tinát ta rta lm azó  kémcsőbe v ittem  át, 
a kémcső ta r ta lm á t jól összeráztam  és azt h ideg vízbe á llítv a  a zse la tiné t 
gyo rsan  m e g a k a sz to tta m  (S chü tte lku ltu r). A tenyészetben röv id  idő a la tt  
pirosodás és gázfejlődés m utatkozott.
Az anaerob  sp ó rá tlan  és spórás bak térium ok  k im u ta tá sá ra  készült 
B u rri-fé le  csőtenyészetekben csupán kevés te lep  fe jlődö tt és ezekben 
m ikroszkóp a la tt  ugyano lyan  bak térium okat ta lá ltam , m in t az aerob tenyé­
szetekben fe jlődö tt te lepekben. Az em líte tteken  k ívü l sem  az aerob, sem  az 
anaerob  tenyészetekben egyéb m ikroorganizm usok  telepei nem  m uta tkoztak .
M indezekből kifolyólag valószínűnek lá tszo tt, hogy a tejszínből k i­
tenyész te tt bak tériu m  a B a cteriu m  coli va lam ely ik  hőálló vá ltoza ta . E nnek  
e ld ö n té s  végett a  te jszínből közvetlenül n y e r t egyik  telepéből az előbb em lí­
te tt módon két te jcukorlakm uszzse la tina-tenyészete t készítettem , m elyek 
közül az egy iket 5 perc ig  70°C-on, a m á sik a t u g y an en n y i ideig  80°C-on 
ta rto tta m . Az u tóbbiban  fejlődés nem  állo tt be, az előbbiben ellenben kevés 
telep fejlődött, a zse la tina  m egp irosodo tt és kevés gáz is m uta tkozo tt. E  vizs­
g á la to t m egism ételve, ugyano lyan  eredm ényre ju to ttam .
B eb izonyu li tehát, hogy a te jszínben  tényleg  hőellenálló colibakté­
rium ok vannak, a m elyekn ek  életereje azonban a m agas hőm érséklet hatása  
következtében csökkent. E zek az 5 percig 700 C-on való h ev ítés u tán a Bacte­
r iu m  coli je llegzetes tu la jdonsága iva l b írtak, de m ég az 5 percig 80° C-on 
való hev ítésn ek  is ellen tá lltak , azonban ebben az esetben csak az aerob 
csészetenyészetekben  fe jlőd tek .
Az 5 perc ig  70°C-on ta r to tt  tenyészet egy ik  telepével o lto tt pasztő rö ­
zött te jsz ín  az o ltás u tá n i tizedik napon erősen sós ízű volt, de a sós íz m el­
le tt gyenge keserű  íz is érezhető volt. E  k ísérle tben  te h á t a te jsz ín  keserű  
íze nem  volt oly erős, m in t a m intáé, de ez hosszabb ideig  is állo tt és a doboz­
ban  fém m el érin tkezett. A  k ísé rle te t te h á t hasonló feltételek  m elle tt kellett 
volna végeznem, m in t am ilyenek  m elle tt a baj keletkezett, de ezt nem  teh e t­
tem, m ert a v á lla la t dobozt nem  kü ldö tt be és így  nem  dön the ttem  el, hogy 
a te jsz ín  keserű  íze tény leg  az em líte tt bak térium októ l eredt-e. Ez azonban 
m ég így  is valószínűnek látszik , anná l inkább , m ivel a coli-aérogenes cso­
p o rtb a  ta rtozó  keserű  ízt okozó bak tériu m o k a t te jben  m á r ta lá ltak .
Harmadik eset: 10 percig 80" C-os hőmérsékletnek ellentálló spórátlan  
baktériumok nyers tejben.
A. röv id  elektrom os hu llám okkal 1932-ben végzett egy ik  k ísérletben a 
hullám ok h a tá sá t a te jben  előforduló b ak té riu m sp ó rák ra  tanulm ányoztam  
és e cé lra  egyik  n ag y  uradalom ból szárm azó nyers te je t használtam , m elynek 
sp ó ra ta r ta lm á t a hullám ok beha tása  elő tt és u tá n  m eghatároztam . A spórák 
szám ának  m eghatározása  úgy  tö rtén t, hogy kém csőben 1 cm3 te je t 25 cm 
fo lyósíto tt és m egfelelő hőfokra lehűlt te jcu k o rlak m u szag arra l összekever­
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tem. E zu tán  a kém csöveket v ízfürdőbe te ttem  és m iu tán  a v ízfürdő hőm ér­
séklete 80°C-ra em elkedett, ennél a hőm érsékletnél abban 10 percig  h ag y ­
tam . V égül a kém csövek ta r ta lm á t 15 cm á tm érő jű  D rigalski-csészékbe 
ön tö ttem  és a csészéket szobahőm érséklet m elle tt á lln i hagy tam .
H árom  nap  m úlva a csészékben csupán spórás bak térium októ l szá r­
mazó telepeket ta lá ltam . A csészéket tovább hagy tam  álln i és m iu tán  a 
jú n iu s  7-én készült csészetenyészeteket jú liu s  hó 5-én, vagyis 27 nap m úlva  
ú jra  lá ttam , azokban a nagy  spórás bak térium te lepeken  kívül sok apró telep  
volt, am elyek a csészékben u tó lag  fejlődtek. Ezek közül azok a telepek, am e­
lyek az a g a r  belsejében keletkeztek, annak fe lszínére törekedtek. A te lepek­
ben m ikroszkóp a la tt  kis, rövid, pálcikaalakú, m ozdulatlan, spórátlan bakté­
rium oka t ta lá ltam . 1—1 te lepet húslevesbe és dextrozés húslevescsőbe á tv it­
tem, de a csövekben fejlődés nem  m utatkozott. A több telep és tejcukor- 
lakm uszzselatina keverékéből készült kém csőtenyészetben a zsela tina  elszín- 
te lenedett és annak  felü letén  hártya  keletkezett. Gázfejlődés nem volt 
tapasz ta lha tó , a zsela tina gyengén elfolyósodott, am i azonban az akkor ta ­
paszta lt m agas n y ári hőm érsékletnek is tu la jdon ítha tó .
Negyedik eset: Sok spórátlan, kis, páleikaalakú baktérium tejszínérlelö 
kultúrákban.
In téze tünk  1932-ben az ország nagyobb tejüzem eiből szárm azó te jsz ín ­
érle lőket és az ezeknek készítéséhez használt eredeti k u ltú rák a t ellenőrzés 
végett m ikroszkópos és bak terio lóg ia i v izsgála t a lá  vette. Ez alkalom m al 
m ikroszkóp a la tt a te jsz ínérle lőkben  tú lnyom ólag  streptococcusokat, az e re­
deti k u ltú rákban  ellenben gyenge fénytö résű , kis, rövid, m ozdulatlan, pá l­
cikaalakú  b aktérium oka t ta lá ltu n k . Csupán az egyik folyékony k u ltú ráb an  
az előbbieken kiviül m ég élesztősejtek, gom bahífák  és rajzó  pálcikák  lá t­
szottak.
Az eredeti k u ltú rá k  különböző h íg ítá sa iv a l készült laktózlakm uszhús- 
leves zselatinacsészetenyészeteiben néhány nap  a la tt sok, szabad szem m el 
alig látható, kis, savat nem  term elő  telep  fejlődött. Ezekben az am erikai szer­
zőknél g y ak ra n  em líte tt „pin p o in t“-telepekben m ikroszkóp a la tt sötét lá tó té r­
ben a fen t le ír t k is p á lc ik á k a t ta lá ltu k . M iu tán  a tenyészetek m ég néhány  
n ap ig  álltak , a  zsela tina  az összes csészékben m egkékiili, de cl nem fo lyóso­
don , a tepekke l beo lto tt s te rilizá lt te j pedig m eg nem  aivadt.
M iután  ily  módon a k u ltú rák b an  savfejlesztő  bak térium oka t k im u ta tn i 
nem sikerü lt, azokból közvetlenül h íg ítá s  nélkül ugyanazon zsela tinával 
készíte ttünk  csészetenyészeteket és ezekben rövid  idő a la tt  kevés savfejlesztö  
telep fejlődött, de a fen tem líte tt te lepek nem m uta tkoztak . A k u ltú rá k k a l 
beo lto tt s te rilizá lt te jben  néhány  nap a la t t  savfejlesztéssel és m agalvadással 
egy idejű leg  nagy  m ennyiségű  bak térium  volt k im u ta tha tó , am elyek tú l­
nyomó m ennyiségű streptococcusok m elle tt rövid pálcikákból á llo ttak .
Ezekből k ifo lyólag  m egállap ítható , hogy a k u ltú rá k b an  a sok kis, 
p á lc ik aa lak ú  bak térium  m elle tt csupán  kevés élő te jsav b ak té riu m  volt, 
am elyek azonban a tejben gyorsan  elszaporodtak  és az előbbieket 
elnyom ták.
E bak térium ok  telepeik, m orfológiai és fiziológiai tu la jd o n ság a ik  te k in ­
tetében lényegileg  m egegyeztek O rla-Jensen  m ik ro b ak tériu m aiv a l és m ind 
ugyanazon  fajhoz ta rto zn i lá tszo ttak , m elyet kezdettől fogva a M icrobacte- 
riu m  lacticum-waik ta rto ttam , csupán az tű n t fel, hogy a lakm uszos tej- 
cu k o rta rta lm ú  zsela tinatenyészetek  m egkékültek , ho lott a  m ikrobak tériu - 
m okat gyenge savfejlesztőknek  m inősíte tték . A zonban m ár F a y 2 is ta lá l t 
hasonló bak térium okat, m elyek, ha a csészetenyészetekben telepeik töm ege­
sen felléptek, lúgos term észetű  anyagokat term eltek .
M ivel eredeti m ik róbak térium -tenyészet nem  állo tt rendelkezésem re 
és a m ik robak térium okra  vonatkozó irodalom ban m egfelelő ad a to k a t nem 
ta lá ltam , ez ügyben közvetlenül O rla-Jensenhez fordultam , aki válaszában  
a rró l értesíte tt, hogy ő is ta lá l t M icrobacterium  lacticum  törzseket, m elyek 2
2 A. C. Fay, T herm oto leran t Organismus as a a cause of so-called pin poin t colonies. 
(Jo u rn . B ach  Vo]. 13. 1927. p. 347—377.) Ref. Zentralbl. f. B akt. Abt. II . 1928. 73, 412.
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te jcu k ro t nem erjesztenek  el és m egerősíte tte  vélem ényem et, m ely szerin t 
a te jsz ínérle lő  k u ltú rá k b an  ta lá lt bak tériu m  a M icrobacterium  lacticum - 
m al azonos.
Ü gy látszik, hogy e bak térium ok  a te jsz ínérle lő  k u ltú rá k b an  a te jsav- 
bak térium ok  rendes kísérői, m ert azok az összes m egvizsgált folyékony és 
p o ra lak ú  k u ltú rá k b an  m egvoltak.
M ár O rla-Jensen  m egállap íto tta , hogy a M icrobacterium  lacticum  hővel 
szem ben igen ellen tálló  és e bak térium ot m ár többször k im u ta tták  tejben. 
M ivel a te jsz ínérle lő  b ak tériu m o k a t pasztőrözött, vag y  s te riliz á lt te jben  szok­
ták  elszaporítan i, valószínű, hogy a k u ltú rá k b an  ta lá l t  M icrobacterium  lacti­
cum  a te jből ered.
Ú gy látszik, hogy e bak térium ok  fiziológiai tu la jd o n sá g a i nem á lla n ­
dóak, m ert am íg  a M icrobacterium  lac tium  O rla-Jensen  szerin t a zsela- 
t in á t  e lfo lyósítja , add ig  ú jabban  W itteryi sem az eredeti, sem az á lta la  
k itenyész te tt m ik robak térium tö rzseknél zse la tin ae lfo ly ó sítást nem tap asz ta lt.3 
H a b á r  továbbá a m ik robak térium ok  á lta láb a n  cukorfélékből sav a t term előiek, 
a sav term elés rendesen k ism érvű  és néha egészen elm arad. Ezenkívül, am in t 
lá ttu k , ha töm egesen fo rdu lnak  elő, lúgos term észetű  an y ag o k at hoznak létre. 
M indezek a lap ján  va lószínűnek tartom , hogy az előbbi esetben leírt, nyers  
le jből k ite n y é sz te tt baktérium ok is a m ikro b a k té riu m o k  csoportjába tartoz­
nak, m ert te lepeik  és m orfo lóg iai tu la jd o n ság a ik  a te jsz ínérle lő  k u ltú rák b an  
ta lá l t  bak térium oké iva l m egegyeztek.
Ötödik eset: 5 percig 803 C-os hőmérsékletnek ellentálló colli-jellegű  
baktériumok minőségében megromlott vajban.
E g y  fővárosi te jüzem  á lta l a külfö ld  részére készíte tt és az expo rtva j 
m inősítésére h iv a to tt b izo ttság  á lta l im indig elsőrendűnek ta lá lt vaj m inő­
sége egyidőben m egrom lott, am i a v á lla la to t a r r a  in d íto tta , hogy azt bak- 
te rio lo g ia ilag  m egvizsgáltassa .
Az 1933 ja n u á r  hó 20-án beküldött m in tá t m ásnap  vettem  v izsgá la t alá. 
A tenyészetekben fejlődött telepeket ja n u á r  28-án szám láltam  és ja n u á r  30-án 
m ikroszkóp iailag  m egvizsgáltam . A v iz sg á la t eredm énye szerin t 1 g va jban
volt:
csira  ö s s z e s e n .................. 2,855.000 aerob spóra  . . . . . .  6
B acterium  coli . . .  0 anaerob spóra  ........................... 4
term oto leráns b ak té riu m  4.000
A csiraszám  m eghatározása  céljából készült te jcukros agarcsésze- 
tenyészetekben csupán te jsavbak té rium te lepek  fejlődtek, m elyeknek egyik  
részét azoknak Streptococcus lacticus, m ásik  részét B acterium  lactis acidi 
f a ja  vagy  a lak ja  alko tta . A co libak térium ok v iz sg á la tá ra  használt és 40° 
C-os te rm oszttában  ta r to tt  E ndo-agarcsészében a co libak térium ok helyett 
fejlődött te rm o to leráns bak térium ok nagyobb része lactobacilhis, kisebb 
része sarcina  volt.
Ezek a lap ján  a m in ta  m ik ro fló rá ja  m ég nem tek in the tő  rendellenesnek, 
fe ltűn t azonban, hogy az aerób spórák  szám ának  m eg h atá ro zására  szolgált 
5 percig 80° C-on pasztőrözött te jcuk ros agarcsészetenyészetekben a spórás 
bak térium októ l eredő kevés nagy  telepen k ívü l m ég sok k is  telep  fejlődött, 
m elyekben m ikroszkóp a la t t  spóranélküli, rövid, pá lc ikaalakú  baktérium oka t 
ta lá ltam . A csésze felü leti, kerek, dom ború, fehér, fényes telepei fe ltűnően  
haso n líto tta k  a colibaktérium  telepeihez és az azoka t a lkotó  pá lc ikák alak és 
nagyság  tekin tetében  egyez tek  az aérogenes-coli csoportba tartozó bakté­
r ium okka l, de m e th y len kékke l alig festőd tek. E  bak térium ok  csupán  a te j­
cukros a g a r  csészetenyészetben nőttek  jó l és tejcukorlakm uszhúslevesben 
eg y á lta lán  nem fejlődtek, de tejcukorlakm uszgela tinában  egyenletesen el­
osztva  sava t term eltek.
Az anaerob  spórák szám ának m eghatá rozására  szolgált, U.65 g v a jja l 
kevert és 5 perc ig  80°C-on ta r to tt te jcukros u g a rra l készült B urri-csőben a
3 Anna Wittern, B eiträge zu r K enntn is der ..M ikrobakterien“ von Orla-Jenson. 
Z entralb l. f. Bact. Abt. I I .  Bd. 87, 1932/33, S. 41^-446.
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spórás bak térium októ l eredő telepeken és egy actinom yces-telegen  k ív ü l 
csupán  három  B acterium  coli-ra  gyanús telep volt.
A v a j ro m lásá t valószínű leg  az a rá n y lag  nagyszám ú hőellentálló , de 
szobahőm érsékleten fejlődő coli-jellegű bak térium  okozta, m ert a kisebb- 
szám ú te rm oto leráns bak térium ok  közül a lactobacillusok m agasabb  hőm ér­
sékletnél tenyésznek, m in t am ilyennél a v a ja t  tá ro ln i szokásos, a  spórás 
bak térium ok  pedig  a v a jb an  ta lá l t  nagyszám ú te jsavbak té rium , ille tő leg  a 
va j sa v ta rta lm a  m ia tt  nem érvényesü lhetnek , és így  az em líte tt bak tériu m o ­
kon k ívü l legfeljebb a sa rc in a  jö h e t m ég szám ításba, de ennek szám a az 
em líte tt bak térium okénál kisebb volt, m ert a 0.65 g vajbó l 6791 k is telep 
fejlődött, ú g yh o g y  1 g v a j legalább 10.448 coli-jellegű baktérium ot ta rta lm a­
zott, a  sarc ina  ped ig  a  4000 te rm oto leráns b ak tériu m n ak  csak k is részét 
a lko tta . K ülönben m á r a keserű  te jsz ín  esetében lá ttu k  és m ások te jnél is az t 
tap asz ta lták , hogy coli-törzsek ízbeli elváltozásokat idézhetnek elő.
Összefoglalás és végső következtetés.
E gyik  fővárosi n agy  tejüzem  b ak terio lóg ia i ellenőrzése a lk a lm ával a feldolgo­
zásra  k e rü lt m agas c s ira ta r ta lm ú  tejben  m agas hőfokon röv id  ideig  ta r tó  p asz ­
tőrözése u tá n  a  csiraszám  lényegesen ap ad t ugyan, a  co libak térium ok szám a ellen­
ben a lig  fogyott. A  csészetenyészetekben a co libak térium ok telepei a  pasztőröző 
berendezésből kifolyó tejbő l csak későn m uta tkoztak , a hű tő rő l lefolyó tejből azonban 
azonnal és nagyobb szám ban fejlődtek. Ügy lá tsz ik  tehá t, hogy a n yerste j co libak tériu ­
m ai a pasztőrözőben e lgyengültek  ugyan , de el nem p u sz tu ltak  és a hűtőkön való 
gyors lehűlés u tán  eredeti életképességüket v isszanyerték . A m ióta  a v á lla la t a 
63°C-on 3C p erc ig  ta r tó  hev ítésre  té r t  . á t, a  colibaktérium ok szám a a rendes m ér­
tékre  szá llt le.
A m íg a fen ti esetben a co libaktérium ok jelenléte a pasz tő rözö tt tejben a nyers 
tejnek tú lrö v id  ideig  ta r tó  hev ítésére  és hev ítése  u tán i gyors lehűtésére, teh á t az 
e ljá rá sra  vezethető vissza, addig két m ás esetben hőálió colitörzsek létezéséről k ísé r­
letileg  győződtem  meg.
Először keserű  ízű s te rilizá lt h ab te jsz ínbő l olyan colitörzset tenyészte ttem  ki, 
am ely a  70°C-on 5 p e rcig  ta r tó  hev ítés u tá n  te jcukros táp ta la jb a n  sa v a t és gázt fe j­
lesztett. de a 80°C-on 5 percig  ta r tó  hevítés u tán  sem h a lt  el, ez esetben azonban 
csak az aerob csészetenyészetekben fejlődött.
E zu tán  m inőségében m egrom lott v a jb a n  ta lá ltam  sok coli-jellegű bak térium ot, 
am elyek az 5 p e rcig  80° C-on ta r to t t  hev ítés u tá n  a csészetenyészetekben jól nőttek  
és tejcukorból sa v a t term eltek .
A b ak térium ok  telepei a csészékben m indkét esetben a rendes idő a la tt  
m utatkoztak .
Ezekkel szemben egyízben n y ers tejből 80°C-on 10 percig  ta r tó  h ev ítés u tán  
a csészetenyészetekben hosszabb idő u tán  szabadszem m el a lig  lá th a tó  kis telepek fe j­
lődtek, m elyekben sp ó rá tlan , m ozdulatlan  és a  co libak térium oknál kisebb p á lc ik á ­
k a t ta lá ltam . E  bak térium ok  aerob term észetűeknek b izonyultak  és te jcukros tá p ta la j ­
ban sem sav a t, sem gázt nem  fejlesztettek .
Hasonló bak té riu m o k a t ta lá ltam  a  v a jg y á rtá sb a n  használa tos te jsz ín érle lő  
k u ltú rák b an  is, m elyek azonban a csészetenyészetekben az előbbieknél gyorsabban  
fejlődtek. A  tejcukor 1 akm uszzsela bina csészetenyészetekben az am erik a iak  á lta l  g y ak ­
ran  em líte tt „p in  p o in t“-telepek m u ta tk o ztak  n ag y  szám ban és a  zse la tin a  m egkékült.
A  ké t u tóbbi b ak té riu m  te h á t a  co libaktérium októl lényegesen e lté r és a  te j ­
ben eddig ta lá lt  hőellen tá lló  sp ó rá tlan  bak térium ok közül Orla-Jensen á lta l m ikro- 
b ak térium oknak  elnevezett csoportjába  ta rtoznak .
A magyar tejben és tejtermékekben talált hőeUentálló spórátlan baktériumok 
tehát részint a coli-aérogenes, részint a mikrobaktériumok csoportjába tartoznak. 
Ezeken kívül vajban még actinomyces-t is találtam egy esetben.
Az előbbi csoport hőállóképességére vonatkozólag  ú jab b an  Nyiredy beható  v izs­
g á la to k at végzett. Nyiredy 82 e csoportba  tartozó , főleg vajbó l, ezenkívül tejből és 
s zár v a sm a rh  ab él s á r  b ól k iten y ész te tt tö rzset v izsg ált m eg és az t tap asz ta lta , hogy  
m ind a  82 tö rzs különböző körülm ények között, úg y  a 63° C-nak fé lórai, m in t a 
80°C-nak 1 percnyi behatása  u tá n  e lha lt.4
4 Dr. Nyiredy István: A  coli-aerogenes csoportba tartozó  bak térium ok ellen tá lló - 
képessége a pasztőrözés hőfokaival szemben. Á llato rvosi Lapok, 57, 137—141, 1934.
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Meg vagyok a r ró l  győződve, hogy az esetek túlnyom ó részében e bak térium ok 
m agasabb  hőm érséklettel szem ben tény leg  nem  fe jtenek  k i nagyobb e llen tá llást. 
De egy  csoportnál, am ely  a n n y ira  el v an  terjed v e  és am elynek tu la jd o n ság ai an n y ira  
változók, m in t a co libaktérium oké, lehetséges, hogy m egfelelő körülm ények között 
hőálló  törzsek is fe lléphetnek. És hogy ilyenek vannak , ezt m ár az irodalom ban közölt 
esetek  is b izonyítják .
A coü-aerogenes eosportba  tartozó  bak térium ok  ug y an is  nem csak a bé lcsa to rná­
ban tenyésznek, hanem  a te rm ő ta la jb an , fe lü le ti vizekben és eg y eb ü tt is  e lő fordu l­
nak. U tóbbiak a környezethez alkalm azkodva, sokszor eredeti tu la jd o n ság aik a t m eg­
v á lto z ta tják . A  tej pasztőrözése a lka lm ával az abban  előforduló  nagyobbszám ú coli­
bak té riu m  közül az e llen tá llóbb  egyedek kedvező viszonyok között, pl. h a  a  hőfok nem  
tú lm agas, v ag y  a  felm elegedés nem  ta r t  soká, életben m arad n ak  és ezekből fo ly ta tó ­
lagos k iválasztódás következtében olyan v á lfa j kele tkezhetik , am ely  a pasztőrözésnél 
hosszabb ideig a lk a lm azo tt m agasabb hőm érsékleten sem pusztu l el. E  bak térium ok 
ezu tán  az üzem ben elszaporodhatnak  és a pasztőrözö tt tejbe, v ag y  az ebből készült 
term ékekbe u tó lag  is be le ju th a tn ak .
A  közöltekből az is k itű n ik , hogy a spórá tlan  Jiőellentálló b a ktérium ok bizonyos 
esetekben a te j va g y  az ebből készü lt term ékek  e ltartha tóságát va g y  m inőségét veszé­
lyezte th e tik .  A te j és tejterm ékek  e lb írá lá sá n á l te h á t azokra nagyobb gond fo rd í­
tandó, m in t ez edd ig  tö rtén t. E zé rt m indazokban az esetekben, am elyekben ren d ­
ellenességeket tapasz ta lu n k , a te j v ag y  te jterm ék  az azokban rendesen e lőforduló 
m ikroorganizm usokon k ívü l hőellenálló  sp ó ranélkü li b ak té riu m o k ra  is  vizsgálandó. 
E  v izsgálathoz a m in tán ak  egy  része u g y a n a rra  a hőfokra  és u g y an an n y i ideig  hev í­
tendő, m in t a te j v agy  te jte rm ék  az üzem ben h e v ítte te tt  és az i ly  módon pasztőrö­
zött m in tából készítendő tenyészeteket hosszabb ideig  kell e lta rta n i, m ert a hőellent- 
álló  sp ó rá tla n  bak térium ok telepei n éha  később m utatkoznak , m in t a többi m ikro­
organizm usokéi.
Az a  tap asz ta la t, m ely szerin t nem csak a spórák , hanem  ném ely b ak térium  
v eg e ta tív  a lak ja  is képes m agasabb  hőm érséklettel szemben nagyobb e lle n tá llá s t 
k ife jten i, á lta lános biológiai szem pontból is érdekes, m ert ezzel bebizonyult, hogy 
a  spórás és sp ó rá tlan  bak térium ok  között szigorú  h a tá r t  vonni nem  lehet.
Zusammenfassung.
K gl. ung. chemisches Landesinstitut 
und chemische Zentral Versuchs­
station in Budapest.
H itzefeste sporenlose Bakterien in 
ungarischer Milch und ungarischen  
Milchprodukten.
D irek to r: Dr. A. Zöhls. Von: Dr. Oskar Varga.
Die in ungarischer M ilch und ungarischen M ilchprodukten  gefundenen h itze ­
fes ten  Sporenlosen B akterien  gehören te ils  zu  den B a kter ien  der Coli-Aérogens Gruppe, 
teils in  die G ruppe der M ikrobakterien . A usser diesen habe ich noch in  einem  Falle 
in  B u tte r  e inen A k tin o m yze te n  gefunden.
B ezüglich der H itze fes tig k e it der e rsteren  G ruppe h a t neuerd ings N yired y  
e ingehende U ntersuchungen  au sgeführt. N yired y  h a t  82, hau p tsäch lich  aus B u tte r, 
ausserdem  aus M ilch und aus B inderko t gezüchtete S täm m e u n te rsu ch t und  gefunden, 
dass säm tliche 82 Stäm m e u n te r  den versch iedensten  V erhältn issen  sowohl nach der 
ha lbstünden  E in w irk u n g  von 63° C als auch nach der Erwärmen 1 M inute dauernden  
au f 80° C am Leben geblieben sind.
Ich  b in  überzeugt, dass in  der M ehrzahl der F ä lle  diese B ak te rien  höherer Tem­
p e ra tu r  gegenüber ta tsäch lich  n ich t w iderstandsfäh igg  sind. A ber bei e in e r Gruppe, 
die so v e rb re ite t is t und deren  E igenschaften  so ve rän d erlich  sind, w ie die der Coli­
bak terien , ist es m öglich, dass u n te r  entsprechenden V erhältn issen  auch  h itzefeste  
Stäm m e a u ftre te n  und sind solche auch schon öfters beschrieben worden.
Die in  die A erogenes-Coli G ruppe gehörenden B ak te rien  v eg etieren  n ich t n u r im 
D arm , sondern kommen auch im  Boden, in  den O berflächenw ässern  un d  auch an d er­
w ärts  vor. L etztere passen sich o ft der U m gebung an  und v e rän d ern  ih re  u rsp rü n g ­
lichen  E igenschaften . Bei der P a s te u ris ie ru n g  der M ilch können' von diesen in  grösse­
re r  Zahl vor kom m enden C olibakterien  die w id erstan d sfäh ig eren  In d iv id u en  u n te r  gü n ­
stigen  U m ständen, z. B. wenn die T em pera tu r n ich t zu hoch w ar oder die E rw ärm ung  
n ich t zu  lan g e  g ed au e rt h a t, am Leben bleiben und aus diesen k an n  infolge  w ieder­
h o lte r A uslese e in  solcher Stam m  enstehen, der selbst bei der beim  P asteu ris ie ren  
en tsprechend  lange  -Zeit angew andten  höheren  T em p era tu r n ich t zu G runde £ e.kt. 
Diese B ak te rien  können sich dann im B etriebe verm ehren  und  aus diesem  n ach träg lich  
in die p a s teu ris ie rte  M ilch und  in  die aus dieser h e rg este llten  P ro d u k te  gelangen.
Die h itze fe sten  sporenlosen B a kter ien  können u n ter U m ständen die H altbarkeit 
oder Q ualität der M ilch und M ilchprodukte gefährden. Es is t ihnen d aher bei der
124
B eu rte ilung  von M ilch und  M ilchprodukten  grössere  A ufm erksam keit zu schenken, als 
dies b isher geschehen ist. Es soll d aher in  allen Fällen , in  denen U nregelm ässigkeiten  
w ahrgenom m en w erden, die M ilch oder das M ilchprodukt ausser au f den in  diesen 
regelm ässig  vorkom m enden M ikroorganism en auch  au f hitzefeste sporenlose B akterien  
u n te rsu ch t w erden. Zu d ieser U n tersuchung  m uss e in  Teil der Probe au f jene  Tem pe­
ra tu r  und so lange e rh itz t w erden als die M ilch oder das M ilchprodukt im B etriebe 
e rh itz t w ird. K u ltu ren  von der au f d ieser W eise p a s teu ris ie rten  Probe sind  längere  
Zeit aufzubew ahen, da die K olonien der h itzefesten  sporenlosen B ak terien  m anchm al 
sp ä te r  erscheinen, a ls  die der ü b rig en  M ikroorganism en.
K in evezések .
A földm ívelésügyi m in isztérium  vezetésével m egbízott m ag y ar k irá ly i m in isz­
tere lnök e lő terjesztésére  a m ezőgazdasági tudom ányos és k isérle tügy i intézm ények 
tudom ányos tisztv ise lő inek  létszám ában  dr. M aucha Rezső m ezőgazdasági k isé rle t­
ügyi I. osztályú  fő ad ju n k tu sn ak  a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i ig az ­
ga tó i cím et és a V I-ik  fizetési osztály  jellegét adományozom . K elt B udapesten, 1937. 
évi decem ber hó 31. nap ján . (6682/1937. ein. IX . 2. sz. rendelet.) H o rth y  s. k., dr. 
D a rán y i K álm án  s. k.
A  földm ívelésügyi m in isz térium  vezetésével m egbízott m ag y ar k irá ly i m in isz­
terelnök e lő terjesztésére  a m ezőgazdasági tudom ányos és k isérle tügy i intézm ények 
tudom ányos és egyéb segédszem élyzetének létszám ában Szekeres József m ag y ar k i r á ­
ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i t itk á rn a k  a V II-ik  fizetési osztály  je llegé t adom á­
nyozom. K elt B udapesten, 1931. évi decem ber hó 31. nap ján . (6691/1937. ein. IX . 2. 
szám ú rendelet.) H o rth y  s. k., dr. D arán y i K álm án s .k.
A m. k ir. földm ívelésügyi m in iszter a m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle t­
ügyi intézm ények tudom ányos és egyéb szem élyzetének létszám ába dr. M ottl M ária 
bölcsészdoktort, Béli Béla oki. középiskolai ta n á r t  s C sajághy Gábor oki. vegyészt 
ideig lenes m inőségű m. k ir. k isé rle tü g y i gyakornokká kinevezte. (1938. évi á p r i ­
lis hó 30-án 5628/eln. 1937. IX . 2. F . M. sz. a la tt  kelt rendelet.)
Orsz. m. kir. chemiai intézet és központi vegykisérleti állomás, Budapest.
Igazg a tó : G renczer Béla, k ir. k ísé rie tü g y i főigazgató.
Szárított sütőtökből előállított őrlemények vizsgálata.
Ism e rte ti:  B á rán y  N ándor, k ir. fővegyész.
Az 1935. évben az Orsz. m. k ir. ohem iai in tézetben négyféle m in tá t 
v izsgáltunk : 1. finom szem csés (ú. n. „sim a“) lisztet, 2. „fogós“ (grízéé) lisz­
tet, 3. étkezési tö k d a rá t, 4. 'tak a rm án y d a rá t. A m in ták a t a sü tő tökből a m ag­
vak e ltáv o lítá sa  u tán , szárítá ssa l, őrléssel és sz iták  segélyével tö r té n t kü lön­
válasz tás ú tjá n  á l líto ttá k  elő.*
Ezeket az őrlem ényeket az alábbi táb láza tb a  fog la lt fontosabb a lk a t­
részre és tu la jdonságra*  v izsgáltuk  meg.
Tulajdonság, 
alkatrész 
Composant, 
propriété ^  
Bestandteil, 
Eigenschaft
Síma tökliszt 
Faríné lisse de 
potiron a cuire 
Glattes
Backkürbismehl
Fogós tökliszt 
Far iné de gruau 
de potiron a 
cuire 
Griffiges 
Backkürbismehl
Étkezési tökdara 
Semoules a table 
de potiron a 
cuire
Tafelgries aus 
Backkürbis
Tökdara­
takarm ány 
Semoules 
fourragéres de 
potiron a cuire 
Futtergries aus 
BackkUrbis
Szín : 
Couleur: 
F a rb e :
sárga
jaune
gelb
sötétsárga 
jaune foncé 
dunkelgelb
sötétsárga 
jaune foncé 
dunkelgelb
sárga, fehéres 
és zöldesrészek 
vegyesen 
Particules jau- 
nes blanchátres 
et vertes mélán- 
gées
Gelbe, weissliche 
und grüne Teil­
chen gemischt
Szag : — Odeur: 
G eruch :
fojtó, a sütőtőkére emlékeztető. — étouffante, rappelant le potiron 
a cuire. — stickig, an Backkürbis erinnernd.
íz : — Saveur : 
Geschm ack:
édeskés, a  sütőtökére emlékeztető. — douceátre, rappelant le 
potiron a cuire. — süsslich, an Backkürbis erinnernd.
V íztartalom : 
Eau: 
W asse r:
10-3 %
Vízzel kioldható 
hamurészek : 
Cendres solubles dans 
de l’eau: 
W asserlösliche 
A sche:
5-74 o/0
Ham u: — Cendres: 
A sche:
5-95 o/o 5-90 % 5-91 o/o 6-07 o/o
Ham ualkalitás. mg- 
aequ. pro 100 g 
ered. any ag : 
Alcalinité des 
Cendres: 
A schenalkalinität:
•'1
40-4 38-2
1
* A megvizsgált sütőtökőrleményeket Matisz János vámmalomtulajdonos (Buosatelep, 
Békés vm.) szabadalmazott eljárásával állították elő.
Tulajdonság, 
alkatrész 
Compos ant, 
propriété 
Bestandteil, 
Eigenschaft
Sima tökliszt 
Faríné lisse de 
potiron á cuire 
Glattes
Backkürbismehl
Fogós tökliszt 
Far ine de gruau 
de potiron ä 
cuire 
Griffiges 
Backkürbismehl
Étkezési tökdara 
Semoules a table 
de potiron a 
cuire
Tafelgries aus 
Backkürbis
Tökdara-
takarm ány
Semoules 
fourragéres de 
potiron a cuire 
Futtergries aus 
Backkürbis
Vízben oldható (hamu­
mentes) e x tra c t : 
Extráit soluble a l ean, 
sans les cendres: 
Aschefreie, wasserlös­
liche Bestandteile:
27-5 o/o
Nyersprot. (NX6-25): 
Protéine crue: 
R ohprotein:
5 ‘5 í  o/o
%
Nyersrost (csekély 
rostham uval): 
Fibre crue (avec ses 
cendres minimes): 
Rohfaser (mit wenig 
Rohfaserasche):
9-6 o/o 9-4 o/q 8-75 % 14 A  %
Keményítő mikro­
szkópos becsléssel: 
Amidőn (évaluation 
microscopique) : 
Stärke (mikrosko­
pische Schätzung):
kb. 50 o/0
circa 50%
kb. 50 °/o
circa 50 °/0
kb. 50 o/o
circa 50 %
kb. 35 u/o
circa 35 °/0
Redukáló cukor: 
Sucre réducteur: 
ReduziereuderZucker:
10*2 o/0
Aetheres ex tract:*  
Extráit a l’éther:* 
Aetherextrakt :*
0-76 o/0
Savfok (vizes):
Degré de l'acidité 
(aqueux):
Säuregrad (in W asser):
7-7o
Mikroszkópos lelet: 
Bésultat de l'examen 
microscopique: 
Mikroskopischer 
B efund :
Majdnem kizá­
rólag a sütőtők 
húsából áll, 
nyomokban 
tökhéjrészecs­
kékkel
Se composepres- 
que exclusive- 
ment de la chair 
du potiron et 
contient des 
vestiges d'écorce 
Besteht fast aus­
schliesslich aus 
dem Fleische des 
Kürbisses und 
enthält Spuren 
von Schalenteil­
chen
u. a. 
idem. 
ebenso.
u. a., de a héj­
részek valam i­
vel gyakoribbak 
idem, mais les 
particules 
d'écorce sont 
quuelque peu 
plus nombreuses 
ebenso, aber die 
Schalenteilchen 
kommen etw as 
zahlreicher vor
nagyrészt a  tök 
húsából és 
héjából áll 
Se compose 
principalement 
de la chair et 
de Vécorce du 
potiron 
Besteht vor­
wiegend aus dem 
Fleische und 
der Schale des 
Kürbisses
* Nagyrészt sárga színező anyagból áll. — Cet extráit se compose principalement 
de colorants jaunes. — Besteht grösstenteils aus gelbem Farbstoff.
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T isz tasága  m ind a négy  őrlem énynek kielégítő , hom ok tarta lm uk  csekély.
A sü tő tök  húsa  közism erten  úgy  em beri, m in t á lla ti táp lá lk o zásra  a lk a l­
m as s ezt a tu la jd o n ság á t a v izsgált őrlem ények a lak já b an  is m e g ta rtja .
A vizsgált lisztek  és étkezési tö k d a ra  az em beri táp lálkozás szem pont­
jábó l nyerseknek  tek in tendők  s ezokból közvetlen e lfogyasztásukat alkalm as 
sütés-főzési m űveleteknek  kell m egelőzni. Az elkészítés, m ás tápszerekkel 
való keverés stb. m ódja term észetesen az egyén i ízléstől függ. A rán y lag  jó  
tá p értékü ke t főképen a bennük fog la lt nagym enny iségű  kem ényítő, továbbá 
a p ro te in  és cu k o rta rta lo m  szab ja m eg; a liszteknél és az étkezési d a rán á l 
azonban m in t te h erté te l a m agas ro s ta rta lo m  szerepel, m ely bár túlnyom ó- 
részt sz ín telen  cellulózéból áll, em észthetősége em beri vonatkozásban  való­
színűleg  problem atikus. A p ro te in ta r ta lm a t kissé alacsonynak  kell tek in te ­
n ünk  ahhoz, hogy e készítm ényeknek különleges táp lá ló érték e t tu la jd o n ít­
sunk, hacsak a m eg nem  határozo tt a lkatrészeknek  íhem icellulózok, inézga- 
szerű  anyagok, stb.), továbbá a  szervetlen  részeknek nincs valam elyes elő­
nyös é trend i tu la jdonsága . U tóbb em líte tt szervetlen  anyagok  je len tékeny  
része szerves  vegyületekhez (valószínűleg savakhoz) van  kötve, am i a  6% 
kö rü li a rá n y lag  m agas h am u ta rta lo m n ak  kedvező je len tőséget lá tsz ik  adni. 
M égis e lisztek  és étkezési d a ra  a lig h a  é r ik  el a búza- és rozsliszt, ill. a búza­
d a ra  hőfejlesztő és asszim ilációs táp érték é t s így  felhasználásuk  inkább csak 
a pó tszerek  vag y  egyes hozzátétanyagok  m érsékelt je lentőségével b írhat. 
A sz á r íto tt  tök-hús nag y  vízfelvevő képességénél fogva a kenyérkészítésnél 
burgonya  m ódjára, m in t pótszer s vízhordozó anyag , vagy  m in t kü lön leges­
ség  használható  ugyan , de ezzel a kenyér értéke — a burgonyás kenyérével 
szem ben — alig h a  em elhető. A k en y é r színében, ízében s á llag áb an  m inden­
esetre  elto lódások jelentkeznek, m elyeknek értékelése te ljesen  az egyéni ízlés­
től függő. N agy jábó l ugyanez á ll a  sü thető  és főzhető tésztanem űekre is. 
É lelm iszerellenőrzési vonatkozásban  m egnyug tató  ta p asz ta la t az, hogy e 
készítm ények esetleges je len léte  a  gabonalisztekben  és a gabonakenyerekben 
kim u ta tha tó , m ikroszkópi és vegyv izsgá la ti e ljá rássa l.
A ta k a rm án y -tö k d a ra  tak arm án y o zási szem pontból m egfelelő s a kem é­
nyítő- (szénhidrát-) ta r ta lm ú  erő tak arm án y o k  közé sorolható.
Résumé.
Institut Roy. Hong. de Chinxie et 
Station Centrale pour les Expé- 
riences Chimiques, Budapest.
D irecteu r: B. Grenczer.
Exam en de produits de mouture 
fabriqués de potirons á cuire séchés.
R ap p o rteu r: N. Bárány.
On a exam ine en 1935 a l ’In s t i tu t  roy. hong. de eliim ie la  com position de 
4 d iffé ren ts  p ro du its de m outure  qui ont été fabriqués, d ’aprés un  procédé breveté, 
de po tirons á cu ire  désséchés. L eur com position est visible de la  tab le  dans le texte. 
Les 3 p rem iers peuvent se rv ir  á I ’a lim en ta tio n  hum aine, m ails ils son t des alim ents 
encore crus et do iven t é tre  soum is a un  tra item en t c u lin a ire  a v an t d’e tre  consommes. 
L eu r v a leu r n u tr itiv e  est assez bonne, c a r  ils sout riches' en am időn et en sucres. 
L eu r ten eu r en pro té ine  est p o u rtan t quelque peu faib le et leu r ten eu r assez coli- 
sidérab le  en fib res crues sem ble é tre  un  inconvénient. Le9 sem oules fo u rrag éres  ont 
une v a leu r fo u rrag ére  sa tis fa isan te ; on peu t les classer p a rm i les bons fou rrages 
d ’h y d ra te s  de carbone.
Zusammenfassung.
Kgl. ung. chemische Reichsanstalt 
und Zentralversuchsstation in 
Budapest.
D irek to r: B. Grenczer.
Untersuchung von aus getrocknetem  
Backkürbis hergestellten Mahlpro- 
dukten.
R eferie rt von: N. Bárány.
Es w urden im Ja h re  1935 in der kgl. ung. chem ischen L an d esan sta lt 4 verschie­
dene M ahlprodukte  au f ih re  Zusam m ensetzung u n tersu ch t. Diese w urden nach 
einem  p a te n tie rte n  V erfah ren  aus B ackkürbis hergeste llt. Ih re  Z usam m ensetzung ste llt 
die im Text befind liche Tabelle  dar. Die d rei e rsten  können zur m enschlichen E rn ä h ­
ru n g  dienen. Diese sind aber als rohe zu b e trach ten , deshalb muss ih re r  A nw endung
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zur u n m itte lb a ren  m enschlichen E rn äh ru n g  eine küchenm ässige Z ubereitung  v o ran ­
gehen. Sie haben e inen v e rh ältn issm ässig  gu ten  N ährw ert, denn sie sind re ich  an 
S tä rk e  und Zucker. Der P ro te in g eh alt ist jedoch etw as n ied rig  und der ziem lich hohe 
R ohfasergehalt schein t ein  N achteil zu sein. — Der F u tte rg rie s  (Schrot) h a t einen be­
fried igenden  F u tte rw e rt und kann  zu den kohlehydra tre ichen  K ra f tfu tte rm itte ln  
gezäh lt werden.
K in evezések .
A m ag y ar k irá ly i földm ívelésügyi m in iszter e lő terjesztésére  a m ag y ar k irá ly i 
m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos tisztv ise lő inek  
létszám ában  R equinyi Géza m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i fő igazgató i 
cím m el és az V. fizetési osztály  jellegével fe lruházo tt k isérle tügyi igazgató t m ag y a r 
k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i fő igazgatóvá  az V. fizetési osztályba, dr. Schré- 
te r  Zoltán m ag y ar k irá ly i I. osztályú  főgeológusi cím m el és a VI. fizetési osztály  
jellegével fe lru h ázo tt I I .  osztályú  főgeeiógust m ag y ar k irá ly i I. osztályú főgeoló- 
g-ussá a VI. fizetési osztályba, dr. M assány E rnő  m ag y a r k iráy i m eteorologiai in té ­
zeti a ligazgató i cím m el és a VI. fizetési osztály  jellegével fe lru h ázo tt II . o sz tályú  
főm eteorológust m ag y ar k irá ly i m eteorológiai in tézeti a lig azgatóvá  a VI. fizetési 
osztályba és dr. M aucha Rezső m ag y a r k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i igazgató i 
címmel és a VI. fizetési osztály jellegével fe lruházo tt m ezőgazdasági k isérle tügy i I . 
osztályú  fő ad ju n k tu st m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i igazgatóvá a VI. 
fizetési osztályba kinevezem . K e lt B udapesten, 1938. évi jú n iu s  hó 30. n ap ján . 
H o rth y  s. k. Sz tranyavszky  s. k. (3480/eln. V III . B. 1938. F. M. sz.)
A m ag y ar k irá ly i földm ívelésügyi m in isz ter e lő terjesztésére  a m ag y ar k irá ly i 
m ezőgazdasági tudom ányos és k isé rle tü g y i intézm ények tudom ányos tisztv iselő inek 
létszám ában dr. S átorhely i Béla m ezőgazdasági k isérle tügyi igazgatónak  a m ag y ar 
k irá ly i m ezőgazdasági k isé rle tü g y i fő igazgató i cím et és az V. fizetési osztály  je l­
legét, R em enár Géza és dr. H atos Géza m ezőgazdasági k isérle tügy i fővegyészeknek 
a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isérle tügy i igazgató i cím et és a VI. fizetési osz­
tá ly  jellegét, dr. Zsák Zoltán, dr. Salacz László és dr. Papp  L én árt m ezőgazdasági 
k isérle tügy i II . osztályú  főad junktusoknak  a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági k isé r­
letügy i I. osztályú  főa 'djunktusi cím et és a V II. fizetési osztály jellegét, dr. U rbányi 
Jenő  m ezőgazdasági k isérle tügy i ad ju n k tu sn ak  a m ag y ar k irá ly i m ezőgazdasági 
k isérle tügy i II . osztályú  fő ad ju n k tu si cím et és a V III . fizetési osztály  jellegét, dr. 
H orusitzky  Ferenc  fö ld tan i in tézeti ad ju n k tu sn ak  a m ag y ar k irá ly i osztálygeoló- 
gusi cím et és a V III . fizetési osztály  je llegé t adományozom . K elt B udapesten, 1938. 
évi jú n iu s  hó 30. n ap ján . H o rthy  s. k., Sztranyavszky  s. k. (3481/eln. \  I I I .  B. 1938. 
F. M. sz.)
M. kir. Ferenc József Tudomány Egyetem  G. H. Betegélelm ezési 
Osztályának közleménye.
Vezető: dr. M észáros Gábor egy. m ag án tan ár.
Van-e kapcsolat a rizs vegyi összetétele és konyhatechnikái 
tulajdonságai között?
I r ta :  L. H ilb e rt E m ilia  diaetás-főnéne.
A rizs h azá ja  Ázsia, a japánoknak , de különösen a k ín a iak n ak  nél­
külözhetetlen  táp lá léka . K ínából és Jap án b ó l in d u lt el v ilághód ító  ú tjá ra  s 
így  k erü lt el hozzánk is. M a m ár a legfontosabb élelm i cikkeink közé 
ta rtoz ik  s o lyan  helyet v ívo tt ki m agának , hogy term elésével hazánkban  
is kom olyan kezdenek foglalkozni.
Term elésének h a tá rv o n a lá t a szakkönyvek  a d a ta i sz e rin t az északi 
42-es szélességi foknál é r i el, A m erikában  a 36 szélességi foknál. A déli fél­
tekén a 26 szélességi délkörnél ta lá l ju k  m eg a leg távo labb i te rm elési h a tá r ­
vonalat. Csak E u rópában , O laszországban é ri el észak felé a 46 fokot. F e j­
lődéséhez közepes m elegre (20° C) és sok nedvességre, v ízre van  szüksége. 
A rizs o lyan  vízi növény, m in t a  nád  s nem  k im ondo ttan  m eleg égövi 
növény.
K ín áb an  m á r  5000 éve fog lalkoznak rizsterm eléssel és m ég m indig  ú j 
te rü le te k e t keresnek a terjesztéséhez. Ehhez K elet-Á zsiában m eg is van 
a lehetőség. In d iáb an  és Ja p á n b a n  a  legősibb idő ó ta te rm elik  a  rizst. A 
m eleg égöv helyein  vadon is m egterem  és a lakosok beérés u tá n  g y ű jtik  
össze a mezőkön. A rizs hazá jáb an  ho ldankén t 50—70 m ázsá t terem . E gy ik  
hazai rizstelepen  5 évi á tlag b an  k isho ldankén t 2052 kgr. rizs te rm ett. Ezt 
jó  term ésnek m ondhatjuk , a gyenge term és 15 q-án alu l m arad. A búza 
term elési a rá n y a  közelíti m eg leg jobban  a  rizsterm elés m ennyiségét. E gy  
évben a rizs két te rm ést is ad. Az első vetésbe 2 hét m ú lva  ú jr a  vetnek  
s ezt 2 hónappal később a ra tjá k , m in t az első vetést.
M egkülönböztetnek vízi- és hegy irizst, a kettő  között azonban fa jtab é li 
lényeges kü lönbség nincsen. A hegy irizst szárazra , rendesen ir tá s fö ld re  
vetik. A hegy irizs tovább e lta r th a tó , azért többre becsülik, m á r E u ró ­
pában is bevezették, és pedig Olasz- és F ranciao rszágban , sőt Sziléziában 
is sikeresen term elték . A v ízirizs egyenletes felü letű , jól m üveit, nedves 
(vizes) földet, gondos ápo lást (főleg gy ak o ri gyom lálást) igényel. A víz­
e llá tás  szakszerű  szabályozása és a gyom lálás, m ely  nehéz m unka, m ert 
vízben á llv a  kell végezni, a legfontosabb teendők a  rizsterm elés körül. 
K ínában  m á r több évtized ó ta  foglalkoznak a  rizs átü lte tésével, s így  a  
te rm ést m egduplázzák, de kedvező körü lm ények  között m ég m eg is hatszoro- 
zódik a term és.
A rizs sehol sem tesz  oly jó szo lgálato t, m in t K elet- és Dél-Ázsiában, 
hol a zárkózottabb k u ltú rá jú  em beriségnek egyik  fő táp lá léka . K enyér 
he ly e tt só tlan  víziben fő tt (hántolt) r iz s t esznek az ételekhez. Á zsiában a 
rizs a legolcsóbb élelm iszer, évenk in t 100 m illió  tonna  riz st fogyasztanak , 
úgy  hogy a gyerm eket is beleszám ítva, 1 k g r rizs ju t  n ap o n k in t egy  em berre. 
A jap án o k  kb. a felét fogyasz tják  ennek a m ennyiségnek. Az európai 
fogyasz tás t 1—2 m illió  to n n á ra  becsülik, de ennek nagyrésze a déli félszi­
getek re  esik. K orpá ja , fehérje- és z s írta r ta lm a  m ia tt, igen jó tak arm án y . 
Ja p á n b a n  rizssört, K ínában  és Sziám bán rizsb o rt készítenek és a rrak o t 
égetnek belőle. A főzés és sü tésen k ívü l kem ényítő készítéséhez használják  
m ég nagy  m ennyiségben.
K n ap p  k u ta tá sa i szerin t 1898-ban több m in t 800 m illió  rizsevő volt 
Á zsiában és A frikában , később B achm aim  640 m illió ra teszi a rizsevők szá­
m át. Ez kb. az em beriség  kétötöd részének felel meg. N y u g a tra  a  rizs N agy 
S án d o r h a d já ra ta iv a l kerü lt. O laszországban a X V . század ó ta  term elik. 
M agyaro rszágon  a török honosíto tta  m eg a rizsterm elést, a Temes, Béga és 
D una m ocsaras vidékein. A törökök k ivonu lásával a rizsterm elés m egszűnt.
9Kisérletügyi Közlemények XLI. (1938.)
130
M agyarországon  1830-ban kezdték m eg ú jra  a  rizs term elését, de nem  rend ­
szeresen s annak  ellenére, liogj* egyes években elég szép eredm ényeket 
é rtek  el, m égis v isszafejlődött. A  rég i te lepekből a  T im ár-családé m arad t 
fenn B ács-Bodrog m egyében, Topolyán. A  70-es években ism ét kezdtek fog­
la lkozni a m a g y a r rizs term elésével Topolyán, M ezőtúron, F u tták o n , m ajd  
m egin t hosszabb szünet u tán , a hábo rú  u tá n  Békéscsabán, M ezőtúron s az 
utolsó években a Szeged m elle tti F eh értó n á l és Ú jszegeden is. B ékéscsaba 
város gazdasága szép eredm ényt é r t  el, az o tt te rm elt rizs te ljesen  kielégítő  
és gazdaság ilag  is haszno t hajtó . Tekintve, hogy  fejlődéséhez és beéréséhez 
6 hónapi m elegre van  szüksége, csak  olyan te rü le teken  lehet riz s t term elni, 
ahol ehhez elég m eleget tu d n ak  b iz tosítan i.
Több ezer r iz s fa jtá t ism ernek. A  k a lk u ta i m úzeum ban 1100 fa j ta  ind ia i 
szárm azású  és 300 fa j ta  idegen szárm azású  rizs van  k iá llítv a . A  m i k eres­
kedelm ünk kb. 15—20 keresztezett f a jtá v a l dolgozik.
A r iz s t két nagyobb csoportba o sz th a tju k : a kem ényebb, üveges sze­
m űek ta rto zn ak  az egyik  csoportba, a m ásik  csoportba ped ig  a puhább szemű, 
lisztesebb rizsfélék. E u rópában  inkább a kem ényebb szem üeket szeretik  
jobban, különösen konyhatechn ikai szem pontból részesítik  előnyben. Fontos 
a rizs zsír- és vízfelvevő képessége, s hogy a szemek kü lö n v á ltan  m a ra d ­
nak-e a főzés u tá n  vag y  összecsomósodnak. Ezzel kapcso la tosan  k o n y h a­
techn ika i v iz sg á la to k a t végeztünk s ugyanazon  r iz s fa jták k a l chem iai vizs­
gála tok  is  tö rtén tek .
V izsgála tainkhoz a n á lu n k  leg inkább  használt r iz s fa jtá k a t dolgoztuk 
fel. Ilyenek  a J a p á n  ötcsillagos, am erik a i K aro lin , P a tn a  excelsior, Moul- 
m ain, R angoon (fényes, m att), Burm a- s összehasonlítás szem pontjából a 
M agyar I. je lzésű (békéscsabai) és M agyar I I . jelzésű (szegedi) r iz s t vettük . 
V izsgá la ta ink  célja az volt, hogy  m egállap ítsuk , m enny ire  tu d ju k  a m ag y ar 
r iz s t fe lhasználn i s m enny ire  közelíti m eg összetétel szem pontjából a  k ü l­
földi rizseket.
A chem iai v izsgálatok  Erdős  szerin t a következő eredm ényeket ad ták : I.
I. tá b lá z a t . C h em ia i v iz sg á la t . — Table I. Analyse chimique. 
Tabelle I. Chemische Untersuchung.
A rizs neve
1000 szem  -  De 
1000 gra ins  -  vo n  
1000 K ö rn ern .
S ci
A z e r e d e t i  a n y a g b a n  
Dans la mat lire  originale  
O r ig in a l -M a te r ia l
Dénomination 
du riz
Bez. des 
Reises
ä,
1 o  
>» •
S z á ra z a n y a g b a n  
T'ans Ja mo.tiere seclie 
G e tro c k n e te s  M a te r ia l
_
s
£  ©  f i
f e *
1 "  ~  5 3
g £  g .  o
V .
8 5
£
1 £
5  33 “  c  2
—  "T : —  o
CS3 E B f c .  ' S  3 D
| ZL
tr  m
c5 &,
Karolina ame­
rikai............. _ 1.4644 22.332 15.25 9.196.81 0.40 0.77 82.43 0.39
Patna Excel­
sior ................ 1.4595 17.53 12.01 10.336.78 0.26,1.42 80.76 0.45
Japán ötcsil­
lagos 1.4374 16.799 11.68 9.406.96 0.28,0.68 82.28 0 40
Szegedi r i z s_ 1.4358 22.54 15.69 12.756.21 0.39 1.58 78.29 0.78
Békésmegyei 1.4540 20.768 14.28 10.11 8.72|0.40 0.67 79.63 0.47
Rangoon fényes 1.4577 17.269 11,84 8.87 7.14 0.57 0.97 81.91 0.64
Rangoon m att 1.4242 18.904 13.27 8.97 7.52 0.64 0.45 81.78 0.64
Moulmain
9.966.65 0.63Forlauf ... 1.4204 17.899 12.60 0.57 81.45 0.74
.51 0.45 0.86 90.76 0.44
7.560.30
7.68*0.31 
7.130.45 
9.70'0 45 
7.830.63 
8.270.71
7.390.70
1.60 90.04 0.50
0.7o
1.82
0.76
107
0.51
0.64
90.810.45 
89.70 0.90 
88.56 0.53 
89.77 0.70 
89.80 0.71
90.44 0.83
A m a g y ar rizsre  vonatkozta tva , az összehasonlító chem iai v izsgálatok  
eredm ényét E rdős röv iden  a következőkben fo g la lja  össze: a  legnagyobb 
szem -térfogatú  a szegedi rizs, v íz ta r ta lm a  m eglehetősen m agas, hogy ez 
m inek a következm énye, azt az eddigi v izsgálatok  a lap ján  nem  lehet m ég
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pon tosan  m eg állap ítan i. F ehérje - és szén h y d rá tta r ta lm a  nem  té r  el lénye­
gesen a kü lfö ld i rizsekétől. Z s ír ta r ta lm a  alacsony, de ez á lta láb a n  a jobb 
r iz s fa j tá k  tu la jdonsága . A só- és ro s ta n y a g ta rta lm a  m eglehetősen m agas. 
V élem énye szerin t a  m agas ro s ta n y a g ta rta lo m  a rizs alkotó részeinek össze­
ta r tá s á t  célozza és eredm énye az, hogy a  rizsszem ek a főzésnél nem  fognak 
szétesni. A m agas só ta rta lo m  eredetének és összetételeinek v izsgála ta  fo lya­
m a tb an  van.
A  konyhatechn ikai v izsgá la toknak  egyrészt az volt a célja, hogy a 
m a g y ar rizs fe lhaszná lha tó ságá t e lb írá ljuk , m ásrészt m egállap ítsuk , hogy 
van-e összefüggés a  r iz s  vegyi összetétele és konyhatechn ikái fe lhasználha­
tó sága között? E zé rt a  következőket v izsgáltuk : főzési idő ta rtam , puhu lási 
idő vízben, a  te jben  és parad icsom ban, szétfőzési idő vízben. M egfigyeltük  
nyákosító  képességet, am i a  d iae ták n á i nagyon  fontos. T isz taság i v izsgálatok  
szem étre és m osásra. Izlési próbák  cé ljá ra  rizslevest, p á ro lt rizst, te jben rizst 
és r iz s fe lfu jta t készítettünk .
A próbafőzések eredm ényét az a láb b iak b an  ism erte tem :
I I .  táb lázat. A leon yh atech n ik a i v izsgá la tok  eredm énye.
Table II. Résultats de l’examen culinaire.
Tabelle Ií. Ergebnisse der küchentechnischen Untersuchung.
F ő z é s i id ő ta r ta m  —  Durée de cuisson (m inutes) 
K o c h z e it  (M in u te n )
A rizs neve 
Dénomih ation du riz 
Bezeichnung des Reises
p u h u lás
v íz b e n
dans de l ’eau 
W a s s e r
ifi fő z v e  —  Cuit 
W e ic h g e k o c h t in
te jb e n  
dans du Iáit 
M ilc h
ä p o in t
p ara d ic s o m b a n  
dans de la purée  
de tomate 
T o m a te n
szé tesés ig  fő zv e  
v íz b e n
cuit en bouillie 
dans de l'eau  
V e rk o c h t  in  
W a s s e r
Japán ötcsillagos .......... 12 perc 30 perc 31 perc 31 perc
Karolin amerikai ... ... 18 « 25 « 30 (C 31 «
Rangoon m att ... ... ... 16 (C 32 « 34 (C 36 «
Békésmegyei II. ._ 17 (C 34 « 38 (( 40 «
Moulmain F o r la u f .......... 13 (( 34 « 36 cc 35 «
Patna excelsior... ... ... 15 « 33 « 34 (C 36 «
Szegedi rizs ... ............... . 16 « 39 « 39 (( 42 «
Rangoon fényes... .......... 10 (( 36 « 37 (C 38 cc
A fenti táb láza t m egerősíti E rdős azon vélem ényét, hogy a  m agas 
ro s tan y a g  m egvédi a  rizsszem et a széteséstől. A nnak  ellenére, hogy a 
m a g y a r rizsnek  (kivéve a K aro lin  rizst) kell a  leghosszabb idő a puhulásig , 
m e g ta r tja  (m egduzzadva ugyan) eredeti a lak já t, am i igen  fontos, m ert ha 
a rizs így  k erü l fogyasz tásra , sokkal é tv á g y g e rjesz-tőbb, m in t a szétfőtt, 
pépes rizs.
I I I .  táb lázat. — Tahié 111. —• Tabelle III.
A rizs neve 
Denomination du riz 
Bezeichnung des Reises
N yákosodás
E tá t m uqueux 
V e rs c h le im u n g
íz é r t é k
Goüt
K o stp ro b e
T is z ta s á g i p ró b a  
Epreuve de propreté  relative  
R e in h e its p ro b e
s ze m é tre  
au  mélange 
étranger  
f r e m d e r  B esatz
m o s á s ra  
au lavage 
d u rch  W a s c h e n
Japán ötcsillagos .......... +  +  +  + 104 2 3
Karolin amerikai .......... +  +  +  + 108 3 2
Rangoon m att ... ... +  + 122 3 4
Békésmegyei II.............. +  +  + 132 2 3
Moulmain Forlauf ... ... 136 1 1
Patna excelsio r............. .. +  ~t~ 141 2 1
Szegedi r i z s ............. . ... + 143 2 4
ián 3 3
Á  több k e r e s z t  és a  m a g a s a b b  szám o k  a  ÜT. tá b lá z a tb a n  a  jo b b  e re d m é n y t m a ta t já k .
Le p lu s grand n om ire  de cro ix  et les plus hauls ch iffres  m ontren t le m eilleur résu ltat (Table III) .  ■
D ie  m e is te n  K re u z e  n n d  d ie  h ö h e re n  Z a h le n  z e ig e n  in  T a b e lle  H I.  das b essere  R e s u lta t an .
A fen ti tá b láz a t ism erte ti a többi v izsgála tok  eredm ényeit. A nyáko 
sodásnál a négy  kereszt je len ti a  legnagyobb nyákosító  képességét. A pektin-
9*
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m ennyiséget nem  v izsgáltuk  exak t chem iai m ódszerrel, a közölt eredm ények 
ta p a sz ta la ti alapon, egyszerűen a  főzetek m egítélése a lap já n  á l lí t ta tta k  össze. 
Az ízlési p ró b á t kb. tíz ta g ú  b izo ttság  végezte, am elyben orvosok, d iaetás 
nénék, élelm ezési tisztviselők, td b á t k izáró lag  szakem berek ve ttek  részt. I t t  
is a nagyobb szám ok m u ta tjá k  a  jobb eredm ényt. A  közölt szám ok kétszeri 
próbafőzés eredm ényei. íz re  a  szegedi rizs a  m ásodik, a  békésm egyei rizs 
az ötödik helyet fo g la lja  el. Az eredm ényt eszerin t a m a g y a r (fő leg  ped ig  
a  szegedi) rizsre  k ie lég ítőnek  lehet m ondani. A  tisz ta ság i p róbák  is elég 
szép eredm ényt m u ta tn a k  a m a g y a r rizsnél. ( I tt  is a nagyobb szám  m u ta tja  
a  jobbat.) H a az eredm ény t összehasonlítjuk  pl. a  P a tn a  excelsio rra l, am e­
lyet pedig a jobb m inőségüekhez soroznak, lá th a tju k , hogy a m a g y a r rizs 
is m eg á llja  a  helyét.
H ogy a rizs az élelm ezésünkben m ilyen  fontos szerepet képes betö l­
teni, lá th a tju k , ha a k a ló riaé rték é t összehasonlítjuk  különböző fontosabb 
élelm icikkeinkkel. P l. 100 gr. rizsnek  359 k a ló riaérték e  van, teh á t m a jd ­
nem  egyenlő 5 to jás vagy  200 gr. m arhahús, vag y  110 gr. sonka, vagy  200 g r. 
csontnélküli szárnyas, vagy  % lite r  tej, vagy  45 gr. vaj, vagy  100 gr. szá­
raz tész ta  (1 kg. liszthez 4 drb to já s t szám ítva), v ag y  150 gr. 80%-os búza­
kenyér kaló riaértékével. F igyelem be kell m ég venni, hogy em észtése nem 
ró nag y  fe lad a to t a szervezetre, azonfelü l hosszan tartó  fogyasz tása  sem 
kelt undort.
M indent összefoglalva, a r r a  a következtetésre ju tu n k , hogy érdem es 
volna, ha M agyaro rszágon  kom olyabban fog lalkoznának  rizsterm eléssel, 
hogy a m ai sú lyosan  nehéz időkben ne legyünk  kénytelenek  pénzünket idegen 
á ru k é rt idegen országokba kü ldeni. M ilyen n ag y  gazdaság i előny volna, 
ha  a sa já t te rm ékeinket tu d n án k  te ljes egészében felhasználn i s ezzel a  
behozatalt csökkentenénk és m unkanélkü lieke t ju tta tn á n k  kenyérkeresethez.
Résumé.
Office économique de rUniversité 
roy. hong. Francois-Joseph des 
Sciences, Service du ravitaiilement 
des malades, Budapest.
D irecteu r: P rof. Dr. Gabriel Mészáros.
Y a-t-il un rapport eutre la compo­
sition chimique et les propriétés 
culinaires du riz?
P a r: E. Hilbert.
D ans son analyse  l ’a u te u r a ttache  une im portance p a rticu lié re  au  riz réco lté  
en H ongrie. L ’analyse  chim ique donna les ré su lta ts  su iv an ts :
Le g ra in  du riz de Szeged est gros, son poids spécifique m édiocre, la ten eu r en 
cendres e t en fib res est g rande, celles en protéines, en  gra isses e t en h y d ra te s  de 
carbone ne  dém ontréren t pas de g randes d ifférences en com paraison avec le riz de 
l ’é tran g er. D ’ap rés l ’exam en cu lina ire , sa capacité  d’absorber la g ra isse  e t l ’eau  est 
süffisan te , ap rés la  cuisson le g ra in  reste  en tie r. Les tab les c i-jo in tes m o n tren t la  durée 
de cuisson pour m ettre  le  riz  ä  poin t, p our le ren d re  m uqueux e t les ré su lta ts  concernan t 
le goüt. L a v a le u r calorique du riz  en com paraison avec celles des au tre s  com estibles 
est sa tis fa isan te .
Zusammenfassung.
Wirtschaftsamt der kgl. ung. Franz 
Josef Universität für Wissenschaf­
ten, Krankendiät-Abteilung, Buda­
pest.
V orstand :
P riva tdozen t Dr. Gabriel Mészáros.
Besteht ein Zusammenhang zwi­
schen der chemischen Zusammen­
setzung und der küchentechnischen 
Beschaffenheit des Reises?
Von: E. Hilbert.
Verf. leg te bei den U ntersuchungen  besonderes Gewicht au f den in  U ngarn  
g eern te ten  Reis. Die chem ische U ntersuchung  ergab  folgendes: D er Szegeder Reis ist 
g rosskörnig , se in  spez. G ewicht m ittelm ässig , Salz- und F ase rg eh a lt hoch; im  
Album in, F e tt-  und K oh lenh y d ra tg eh a lt e rgab sich  dem  ausländischen Reis gegenüber 
k e in  grosser U nterschied. K üchentechnisch  w ar das F e tt-  und  W asseraufnahm e-V erm ö- 
gen befriedigend, die R eiskörner b lieben nach  dem Kochen ganz. Die be igelegten  
T abellen wTeisen die Kochzeit, das Schleim igw erden und  die E rgebnisse  der K ostprobe 
auf. D er kalorische W ert des Reises is t im  V ergleich m it dem kalorischen  W ert an d ere r 
L ebensm ittel bedeutend.
Budapest Székesfőváros V egyészeti, és Élelm iszervizsgáló Intézete.
Ig azg a tó : dr. Hunkár Béla.
A szárított tésztaáruk tojástartalmának gyors megállapítása új módszer
szerint.
I r ta :  dr. Nádai Géza vegyészm érnök.
Szerző a sz á r íto tt tesztanem űek to já s ta r ta lm á n a k  gyors m egállap ítása  
céljából új m ódszert dolgozott k i1, am ellyel a je len leg  h iv a ta lo san  elfogadott 
Juckenaok-e l já rá s  hosszada lm assága it ó h a jtja  kiküszöbölni. A Juckenack- 
e ljá rá s  szerin t a p o ríto tt tészta alkoholos k iv ona tában  fo g la lt foszforsavat, 
az úgynevezett lec ith in fo szfo rsav at bep áro lo g ta tás  és ham vasz tás u tá n  szer­
vetlen  foszfo rsav  a lak já b an  határozzák  meg. E nnek  a  körü lm ényes e l já rá s ­
n ak  k iv ite le  több m u n k an ap o t igényel. Szerző az a lape lv  — „alkoholos k i­
o ldás a foszfatidok  k ivonása  céljából“ — m e g ta r tá sa  m elle tt rövid , fé lnapnál 
hosszabb időt nem  igénylő  e l já rá s sa l á l la p ítja  m eg a  tészták  to já s ta rta lm á t. 
Az ú j m ódszer te h á t a  té sz tam in ták  töm eges sorozatos ellenőrző v iz sg á la tá ra  
alkalm as, m e rt az t m inden  egyes v izsgálandó  m in tán  — m in t gyo rs válogató  
(szelektáló) e ljá rá s t elővizsgálatképen v ég re h a jtv a  — lehetővé teszi azt, hogy 
az á ru  jelzésének to já s ta rta lo m  tek in te tében  m egfelelő m in ták  további rész­
letes v iz sg á la tá t elhagyjuk . A válogató  v izsgáló  e ljá rá s  a lkalm azásával m eg­
felelőnek nem  ta lá l t  »vagyis a g y an ú s m in tá k a t v iz sg á lh a tju k  azu tán  tovább 
te ljes elemzéssel (hamu, nedvesség, éteres k ivonat) összes- és alkoholban ol­
dódó foszforsav  (Juckenack) a lbum in  Schw icker  szerin t, m esterséges festés, 
stb.), annak  biztos m eg állap ítása  végett, hogy a jelzett to jásm enny iséget való­
ban  ta rtalm azzák-e, v ag y is  a fennálló  tö rvényes rendelkezéseknek m egfelel- 
nek-e?
Az ú j m ódszer szerin t a p o r íto tt tésztából alkoholos kifőzéssel készült 
k iv o n a to t nem  p á ro lo g ta tju k  be, nem  h am v asz tju k  el, hanem  a leszűrt 
alkoholos k ivona tbó l a to já s fo sz fa tid o ka t  m érhető  csapadék  a lak jáb an  vá­
la sz tju k  el. E rre  a cé lra  fe rrich lo rid  és am m ónium m olibdená t vizes o ld a ta i­
nak  keverése á lta l készült kom plexsóból álló kém szer b izonyult leg a lk a lm a­
sabbnak. A tész tának  szeszes k iv o n a ta  a kém szerrel aceton  és csekély meny- 
ny iségű  híg  sósav  je lenlétében feh ér csapadékot ad, ha  a té szta  to já ssa l 
készült. A  csapadék  m ennyisége („q u a n tita tiv “ e ljá rás ) vag y  pedig  cen tri- 
fu g á lá s  u tá n  m e g á llap íto tt té rfo g a ta  („cen trifugáló“ e ljá rás) szabályosan 
em elkedik a  tészta  to já s ta rta lm áv a l. A ceton m in t foszfatid leválasztószer, 
sósav m in t a komplexsóik bom lását m egakadályozó szer szerepel. A  k iv á lt 
csapadék  elemzés szerin t kom p lex  fo sz fa tid  vasmolxbdén vegyü letbő l áll. 
A kém szer az ad o tt viszonyok m elle tt nem  ad csapadékot, ha  a  té sztak ivonat 
helyett u g y an a n n y i a lkoho lt veszünk, azaz v ak p ró b á t csinálunk  alkohol, ace­
ton, h íg  sósav a lkalm azása  m ellett- A v iz sg á la t néhány  ó rán  belül m egm u­
ta tja ,  hogy a  m in ta  a je lze tt to já s ta rta lo m n ak  m egfelel-e. H a  to jásm entes, 
vagy is  csak búzalisztből vízzel készült (0 to jásos) feh é rá ru ró l van  szó, akkor 
a csapadékképződés e lm arad  (eltekintve csekély zavarodástó l, 0.05 cm 3 a la tt i 
té rfo g a tú  csapadéktól!), m íg  a  to jásos áru , sőt az „Cí72/to jásos feh é rá rú “ is. 
m érhető  csapadékképződés közben reagál. Az ú j e ljá rá ssa l te h á t csapadék 
a la k já b a n  k im u ta tju k  az alkoholban oldott, á lla ti eredetű  (tojás-) foszfatido- 
kat, m íg  az o lda tlan  jelenlevő növényi (búzalisztből eredő) foszfatidok  a osa- 
padékképződésben részt nem vesznek. Az á rú  esetleges to jásm en tességét m á r 
c e n tr ifu g á lá s  nélkü l is m eg á llap íth a tju k . A  to jásm en tes feh é rá ru  m á r  3 órai 
k ísé rle ti id ő ta rtam o n  belül a csapadék e lm aradásán  felism erhető , m íg  a 
to jásos á ru  to já s ta r ta lm a  ce n trifu g á lá ssa l eg y ü tt k. b- 4 ó ra i k ísérletidőn  
belül m eghatá rozhatóvá  válik .
A  gyorsm ódszer k ido lgozásánál a  p o ríto tt té sz taá ru  szeszes k iv o n a tá ­
nak  e lő á llítá sá t m eg tarto ttam . Én, m in t a leggyorsabban  elvégezhető ilyen 
e l já rá s t a k ifő zési m ódszert ajánlom . A szokásos — Ju ck en ack  eredeti le írá ­
1 Z eitschrift fü r  U n tersuchung  der L ebensm ittel 1936. évf., 72. kötet, 157. oldal.
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sában  is m eg talá lha tó  — extrakciós m unkafo lyam at m egrövidítése céljából 
A rra g o n 2 a já n lo tta  először, 1906-ban a kifőzési e ljá rás t, am ely 2—2 ór a  a la tt 
kényelm esen elvégezhető, h a  a következőkben m egado tt m ódosításokat a lk a l­
mazzuk. Az A rragon  közlem ényben m egadott 45 g tésztapor helyett elegendő, 
ha 30 g-ot veszünk 150 cm 3 abszolút alkoholra, a kifőzéshez v e tt  tésztam eny- 
ny iségnek  a szesz té rfogatához való a rá n y a  tehát 1:5 legyen. A  szűrésre kü lö­
nös gondot kell fo rd tíanunk . Evégből m egfelelő n agyságú  ráncos szűrőt 
használjunk . A kifőzést 500 cm 3-es E rlenm eyer-lom bikban, v isszafo lyós hűtő 
alkalm azásával végezzük. A  m elegkezelést fé ló ra i á llás előzi meg. A tészta- 
p o rt pontos tá ram érleg en  lem érve, beszórjuk a  lom bikba és 150 cm 3 abszolút 
alkoholla l keverve, p a ra fa d u g ó v a l bedugaszolva, a m érlegen k itá rázzuk . A 
m e g á llap íto tt együ ttes sú ly t fe lírjuk , m ert a sú lykiegészítésnél, t- i. a szesz­
veszteség p ó tlá sán á l an n ak  ism eretére  szükségünk van. A k itá rázo tt, lezá rt 
keveréket, 1—2-szeri összerázás közben, fé ló rá ig  hidegen á lln i hagy juk . E z­
u tá n  fo rró  v ízfü rdőn  v isszafolyós hűtőhöz kapcsolva, az a lkoho lfo rrás kez­
detétől szám íto tt féló rán  á t m eleg ítjük  (kifőzzük). E  kifőzés u tá n  a v íz fü rd ő ­
ről levett, azonnal bedugaszolt lom bikot tíz  p erc ig  a levegőn h ag y ju k  lehű­
lés céljából, m a jd  dugóval eg y ü tt m érlegre visszük s o tt néhány  cm 3 szesz 
hozzáp ipettá lásával, a bem éréskor fe ljegyzett sú lynak  m egfelelően, 0.1 g  pon­
tosság ig  h e ly re á llítju k  az egyensú ly t („sú lyk iegyenlítés“). A  m ég m eleg 
lom bikot lezárva, vízvezeték folyó vízével közönséges hőfokra (10—20 perc) 
lehű tjük . E zt követően a lom bik ta r ta lm á t ráncos szűrőn á tszű rjük , am i gon­
dosan ráncolt, m egfelelő nag y ság ú  szűrőnél nem  ta r t  tovább 20—25 percnél, 
íg y  legalább  110 cm 3-nyi, k issé áttetsző , de egyébként te ljesen  tisz ta  alkoho­
los szü rle te t kapunk . Az edd ig  le ír t m unkafo lyam at nem  ta r t  tovább 2—2(4 
óránál. Az így  elkészíte tt „A rragon -o ldat“ cm 3-k in t 0-2 g légszáraz — vagy is 
10—12% EhO-nál több nedvességet nem  ta rta lm azó  — tésztának  felel meg.
A  gyors m ódszer k é t m ódozatának (cen trifugáló  és g rav im etriás) v é g reh a jtá sá ­
hoz ugyanaz  a  kém szer kell. A  kém szerhez szükséges oldatok a következők:
1. 20%-os vaskloridoldat. Ehhez 20 g k ris t. fe rrik lo rid o t kevés vízben feloldunk 
é9 100 cm3-es m érőhengerben deszt. vízzel a  je lig  fe ltö ltjük .
2. Ammoniummolibdenátoldat (Woy szerin t): 30 g  am m onium m olibdenat egy 
lite r  deszt. v ízben (3%-os).
Ezek az o ldatok készletben ta rtan d ó k . M inden k isérle tso roza t e lő tt frissen  
k ész ítjü k  a  kém szert.
A  kém szer készítése: 2 té rfo g a t am m onium m olibdenát-oldathoz 5 té rfo g a tn y i 
fe rrik lo rid o ld a to t adunk. A  képződő m olibdensav a vask lo rid  feleslegében kom plexsó 
a lak jáb an  feloldódik. H a pl. 4 db m in ta  van, 4 db 50 cm3-es centrifuga-csőhöz á 3 cm3 
kém szer, összesen 12 cm3 kell. K is p ohárba  4 cm3 m olibdenát-o ldato t p ip e ttá lu n k  s 
ehhez sz in tén  p ip e ta  segélyével 10 cm 3 fe rrik lo rid o ld a to t adunk, valam ivel több, össze­
sen 14 cm 3 kém szerhez ju tu n k .
A) C entrifugáló  eljárás-
A le ír t m ódon kész íte tt „A rragon-o ldatbó l“ a  csapadékot c e n tr ifu g á lá s ra  
a lkalm as edényekben v á la sz tju k  le. I ly en  edények képét az 1. sz. áb rá n  lá t­
ha tju k . Az 50 cm 3 befogadóképességű edények (a és b) kisebb típ u sú  c e n tr i­
fugagépbe valók, m íg  a  100 cm 3 ta r ta lm ú  edény (c) nagyobb cen trifu g áló  
gép beszerzését teszi szükségessé. E  nagyobb edény haszn á la tán ak  az az 
előnye, hogy a té szta tipusok  (0, 1, 2, 3 és 5 to já s  p e r  kg  liszt) egym ástó l való 
m egkülönböztetését m egkönnyíti, m e rt a  csapadék térfogatok  különbözete i t t  
kétszer akkora , m in t az 50-es csöveknél. Az a jelzésű edény a  m in ták  tú l­
nyom ó többségénél (0—3 to já s ig  p. kg  liszt) használható , m íg  a b tipus 
to já sb an  dúsabb tészták  v iz sg á la tá ra  a ján lha tó .
Ily en  to jásdús á ru  n á lunk  pl. az úgyn. 5 tojásos csuszatészta, de akad  néha 10 
to jásos á ru  is. A zonban ezeknél az á ru k n á l is h a szn á lh a tju k  az a típ u sú  edényt, h a  a 
30 g tésztából 150 cm3 alkohollal k a p o tt a lkoho lszű rle te t h íg ítv a  ve tjü k  a lá  a reakció ­
nak. E bben az esetben az 50-es edényeknél e lő írt 20 cm3 alkoholk ivonat (1. a lu l) 
h e ly e tt 10 cm3-t p ip e ttá lu n k  (4—6 to jásos á ru knál) és 10 cm3 tisz ta  a lkohollal az edény­
ben h íg ítju k , m ire  a zu tán  a vegyszerekből, ill. kém szerekből az e lő írt m ennyiségeket 
ad ju k  be. Az eredm ényt ilyen  h íg ítá s  esetében 2-vel kell m egszorozni; 10 to jásos á ru ­
ná l a k ivonato t 1:2 té rfo g a ta rán y b an  h íg ítju k  és az eredm ényt 3-al szorozzuk. (Az edé­
nyen k ív ü l h íg ítv a : 10 cm3 eredeti k iv o n a t+  20 cm3 alkohol =  30 cm3 h íg íto tt  k ivonat, 
ebből 20 cm3-t p ipettá lunk).
2 Zeit sehr. f. U nt. d. Leb. 1906., 12, 456.
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A  cen trifu g án ak  legalább  is a szokásos, v ag y is  percen k in t 1500—2000 fordu lat- 
szám m al ke ll m űködnie, bogy a csapadék kom pakt m asszává töm örülhessen.
A  cen trifugaedényekbe a  következő sorrendben  adago ljuk  az anyagokat:
Az edény befogadóképessége 
50 cm3 100 cm3
1. A lkoholos tésztak iv o n a t (30 g: 150 cm3) ............................ 20 cm3 40 cm3
2. Aceton ............................................................................................10 cm3 20 cm3
3. N o rm á ls ó s a v .........................................................................................1 cm3 2 cm3
4. K ém szer (v a sm o lib d e n o ld a t) ...................................................... 3 cm3 6 cm3
1. sz. ábra. Centrifngaüvegek.
0 tojás 0.5 tojás 1 tojás 2 tojás 3 tojás
2. sz. ábra. Öt tésztam inta vizsgálata.
Az any ag o k a t p ip e ttázv a  v ag y  b ü re ttáb ó l (norm alsósav) ad ju k  a  csőbe és m in ­
den ú jab b  an y ag  beadása e lő tt a  csövet u jju n k k a l lezárva, m egfo rd íto tt helyzetben 
2—3-szor összerázzuk, végül a kém szer beadása  és elkeverése u tá n  k is  parafad u g ó v al 
bedugaszolva, egy ó rá t h ag y ju k  á lln i. A  sósav b eadásánál m utatkozó csekély zavaro- 
dás az összerázás u tán  e ltűnik . Az 1—3-ig m egnevezett anyagok beadása  u tán , az 
o ldat m ég hosszabb á llá s  esetén is, tisz ta  m arad .
A kém szer adago lása  u tá n : to jásm en tes á ru n á l legfeljebb csekély z a v a -  
rodás áll be és a csapadék té rfo g a ta  napok m ú lva  sem  h a la d ja  m eg a 005 
em 3-t, v ag y is  a  csőben a  legalsó vonás jelét. T ojásos á ru n á l előbb pelyhes, 
később porszerüen  töm örülő sá rg ásfeh ér csapadék keletkezik, am ely  20 
percny i á llás  u tá n  te ljesen  k icsapódik  és egy ó rán  belül porszerüen  gyű lik  
Össze az edény alsó harm adában . E g y ó ra i á llás u tá n  ce n trifu g á lá s  követke­
zik, m ég pedig  először 15 percig, azu tán  5 percenként, m indaddig , am íg a 
csapadék té rfo g a ta  állandó  n ivó ra  sülyedt. E rre  rendszerin t 20 perc elegendő.
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5 m in táv a l végzett ilyen  k ísé rle t fényképét a  2. sz. áb rán  lá th a tju k . 5 m in ta  
közül 4 volt c en trifu g á lv a ; az ötödik, ü jelzésű csőben to jásm entes feh érá rú  k ivonata  
volt, am elynél a csapadékképződés e lm arad t és ezért c en trifu g á lás  nélkül is egyön­
te tű en  b írá lh a tó  volt.
Az eredm ények a 0 05 cm 3-es beosztású csövekben 0 02—0 03 cm 3 pontos­
ság ig  leolvashatók, elegendő, ha  felfelé k ike rek ítve  0 05-re ad ju k  meg.
A lefényképezett k isérie t a d a ta i a következők:
A csövek jelzése
T o jásta rta lo m  500 g lisz tre „0“ „0,5“ „1“ 9 “ „3“
1 kg 0 1 2 4 6
A lkoholban oldható 
Juckenack — P 20 5,
sz á raz an y ag ra  vonatkozta tva 0.017 0.029 0.052 0.063* 0.107°/o
C en trifu g á lis  eredm énye
50 edényekben 0.05 0.25 0.50 0.65 1.10 cin3
100-as „ 0.1 0.5 1.0 1.3 2 . 2  „
A  Juckenaek-féJe eredeti tabe lla  (1. Zeitschr. f. U, d. L ebensm ittel 1900, 
3, 11) így  hangzik:
T o já s ta rta lo m  500 g  lisztre: 0 1 2 3 4 5 6
L ecith in foszfo rsav  (P 20 5)°/o: 0.023 0.051 0.079 0.104 0.129, 0.152 0.174
M egfelel 1 kg  lisztre  to jásszám : 6 2 4 6 8 10 12
Az ötös k ísé rle t eredm ényei (cen tifugálás u tá n i csapadék térfogatok  
cm 3-ekben 50-es edényekben) az t m u ta tják , hogy szám szerűleg a 10-szeres 
P 20 5 százalékok közelében vannak . K ülönben  a  2-vel szorzás á lta l nyert, 100-as 
edényeknek m egfelelő eredm ényekből lá tha tó , hogy az á ru  m egkülönböztetése 
könnyebb a nagyobb edényeknél (pl. 2.2 — 1.3 =  0.9 cm 3). E gyébként 50-es 
edényekkel is e lkerü lhető  m inden bizonytalanság , ha pl. 6 g y ű rű s c e n tr i­
fu g áv a l dolgozva, 5 g y ű rű t ism eretlen  m in tán ak  szánva, 1 g y ű rű t egy  m ár 
v iz sg á lt (célszerűen 2 to jásos) m in tán ak  rezerválunk , am elynek alkohol­
k iv o n a tá t m ár előzőleg te ttü k  félre. H a  ennek a tip u sm in tá n ak  osapadéktér- 
fo g a ti végeredm ényét ism erjük , akko r a cen tifu g á t add ig  já ra tju k , am íg  az 
a  tipuscsőnél beáll.
E  célból teh á t a ján la to s  o lyan  o ldato t ta rta lék o ln i, m elyet felügyelet 
a la tt , liszt kg-k in t 2 te ljes to jás  fe lhaszná lásáva l készített, 10—12% nedvesség- 
ta r ta lo m ig  gondosan sz á ríto tt és p o rítá s  u tá n  finom  selyem szitán teljesen  
á tsz itá lh a tó  tésztából alkohollal, k ivonás ú tjá n  A rrag o n  e ljá rá sa  szerin t á l l í­
to ttu n k  elő. Az ilyen o ld a t z á r t edényben, fénytő l óvott hűvös helyen 4—6 
h é tig  jó l e lta rth a tó . H a  állásközben ném i üledék m utatkoznék, m eghatározás 
elő tt azt az oldatból szűrés ú tjá n  e ltáv o lítju k  és csak a tisz ta  o ldato t hasz­
n á lju k  a  cen trifugáláshoz.
B) S ú lym érésse l m eghatározás.
A vasm olibdénes csapadék sú lya  szabályosan em elkedik a tészta to já s ­
ta rta lm á v a l. E lőbbiekben le ír t té rfogatm érés ú tjá n  n y ert eredm ényeinket a 
ce n tr ifu g á lt csapadékok lem érésével előnyösen kiegészíthetjük . Azonban 
tek in tve , hogy a  csövekben csak 20 cm 3 vagy  legfeljebb 40 cm 3 szeszkivonat­
nak, azaz 4g vag y  8g légszáraz tész tának  m egfelelő m ennyiségű  tojásfosz- 
fa tid  v an  jelen, előnyösebb, m á r a  sokszorozás á l ta l fokozott h ibák  elkerülése 
szem pontjából is, 100 cm 3 A rragon -szű rle te t venni a q u a n tita tiv  módszerhez. 
E n n y i m egfelel 20 g tésztának , 5-el szorozva 100 g „légszáraz“ tésztának, 
ille tő leg  (100 — nedvesség %)-al osztva 100 g „száraz“ tésztának . A csapadék- 
sú ly o k a t teh á t szárazanyagszázalékokban  ad ju k  meg, úg y  m in t a  Juekenack- 
szerin ti „ lec ith in foszfo rsavat“.
100 cm3 A rragon-o lda to t ( = 2 0  g tészta) 50 cm 3 tisz ta  acetonnal e legy ítünk  
200 cm3-es E rlenm eyer-lom bikban, ehhez p ip e ttáv a l 5 cm3 norm álsav at ad unk  s végül 
15 cm3 frissen  készült kém szert (1. fent) p ip e ttá lu n k  hozzá. A lom bikot gondos keverés 
u tá n  bedugaszolva h ag y ju k  á lln i. A csapadék néhány  ó rán  belül teljesen  kifejlődik ,
* Ez a m in ta  az e redeti ném et közlem ényben m in t „2 to jásos“ szerepel, te k in te t­
tel az 500 g lisztre  v o n a tk o z ta to tt eredeti (1900-ból való) Ju ck en aok-tabe llá ra , b á r  1 kg 
lisztnek  m egfelelőleg, az á tlag o s m agyaro rszág i 3 to jásos á ru n ak  felel meg.
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előnyös azonban é jjelen  á t á llvahagyn i. E zala tt, m in tá n k in t egy-egy 11 cm á tm érő jű  
q u a n tita tiv  szű rőpap irost m érőüveggel eg y ü tt 2—3 ó rá ig  100—105 fokon m egszáríto t­
tu n k  és a szűrőket egy-egy m érőüveggel eg y ü tt p á ram en te s íte tt k ihű tő  edényben (exsik- 
ka to rban) lehűlés u tá n  lem érjük . G yorsabban és kényelm esebben érünk  célt akkor, ha 
a  csapadék szűrését szűrőtégelyen keresztü l végezzük. A  lem ért szűrőpapirosokon át 
való  szűrést sorozatos v izsgála toknál eléggé kényelm esnek ta lá ltam , ezenfelül pedig  
a p ap irosszű rő t a m eghatározás u tán  könnyen e lh am v asz th a tju k  és foszfo rsav tarta l- 
m á t m egállap ítva , egyrészt a csapadék fo sz fo rsav ta rta lm át m egkapjuk , am ely 2% P 2 0 3 
k ö rü l van, m ásrészt a szűrő e lham avasz tása  u tán  k ap o tt P 2 0 5 m ennyiség, száraz-tész­
tá ra  á tszám ítva , m egfelel am a P 2 0 5% -nak, am elyet az ú j m ódszerről leválasz to ttunk . 
Ez a Juckenack  P 2Os% -nak am a része, am ely csak az á lla ti eredetű  (tojás-) foszfa- 
tidoknak  m egfelel. Az egyik vagy  m ásik módon leszűrt csapadékot a lombikból 80%-os 
acetonnal m ossuk, 80 cm3 tisz ta  aceton és 20 cm 3 víz keverékével. A m osás p ap iro s­
szűrőknél 2 X  15 cm3 80%-os acetonnal tö rtén ik . H a  a k ísé rle ti feltételeket — a m o­
sást, szűrést, szá rítá s t — egyenletesen b e ta rtju k , akkor a k ap o tt eredm ények egym ás 
között összehasonlíthatók  és a  tészta to já s ta r ta lm á ra  jellem ző nag y ság ú  értékeknek 
felelnek meg. A  szá rítá s t ille tő leg  a ján la to s a m osás u tá n  bizonyos ideig „előszárí- 
tá s t“ végezni. Evégből a csapadékot a tégelyben vagy pedig a m érőüvegben ny itva , 
a szárítószekrény  te te jén  enyhe hőfokon h ag y ju k  kb. 1/2—1 ó rá ig  és csak azu tán  szá­
r í t ju k  35—45 percig  1059 C-on, am íg  a sú lyá llandóság  1—2 ing e lté résig  beáll. Az elő- 
sz á rítá s t e lőseg íthetjük , — nem  sürgős m unka esetén — a csapadéknak  é jjelen  á t p a p i­
rossal lazán  befedett tölcsérben való  á llá sáv a l is. M int jeleztem , a súlym érésen a lapuló 
m ódszer, egyenletes m u nkáva l egyenletes eredm ényeket ad, am elyeket a következő 
tabella  szerint kell e lb íráln i, A tabella  elkészítéséhez egy-egy p o ríto tt 10—12% nedves­
ség tarta lm ú  légszáraz  m in tából két 500 cm 3-es E rlenm eyer-lom bikban végzünk  L 30 g- 
150 cm3 a rán y b a n  két kifőzést. M indkettőt külön leszű rjük  és a szűrleteket összeöntve, 
kb. 225—230 cm3 szűrlethez ju tu n k  (1—1 m intából), am elyből 100 cm3 kell a súlysze­
r in ti  m eghatározáshoz, 100 cm3 a Ju ck en ack  P 2 0 3-höz, 20 cm 3 pedig a cen trifu g a  p ró ­
bához m arad . A következő tab e llá t így nyertük :
K e r e sk e d e lm i té s z tá k  v iz sg á la ta .
A s z á r a z a n y a g b a n Vasmolibdénkémszerrel kicsapható ?0 g— 150 em3-os alkoholkivonatból
mintaszám
aether-
ex trak t
°/o
alkoholban 
oldható P„05 
Juckenack 
szerint
°/o
csapadéksúly
100cm3= 20g
tésztából
g
megfelel
száraz­
anyagra
számítva
°/o
centrifugált 
csapadék­
térfogat 
20 cm3 =  4 g 
tésztából 
cm3
1. 1-26 0-034 0-2196 1-22 0-30
2. 1-75 0-040 0-2629 1-49 0-40
3. 1-80 0"049 0-2642 1* 48 0"40
4. 2-18 0-052 0-3286 1-87 0-50
5. 222 0-052 0-3070 1-75 0"45
6. 2-59 0-063 0-4218 2-36 0-60
7. 2-71 0-072 0-4408 2-47 0-65
8. 2-88 0-077 0-5200 3-00 0-70
9. 3-40 0-084 0-5211 2-95 0-75
10. 4-49 0-107 0-6652 3-75 1-10
11. 5-53 0-118 0-7400 4-15 1-20
M egjegyzendő hogy a 8-es szám ú m in ta  v íz ta r ta lm a  13.42% volt, m íg 
a többi m in ta  nedvesség tek in te tében  a norm ális  légszáraz á ru n a k  megfelelő 
10—12% H 20  között ingadozott. A k ap o tt csapadéksúly , szá razan y ag ra  á tszá ­
m ítva, kg-lisz tre  von atk o zta tv a  1 to jásos tésztánál 0.9—1.3% körü l mozog, 
to jásos té sz táná l 1.5—2.2% körü l van, 3 to jásosnál 1-7—2.5%, 4 to jásosnál 
o% körül. A 10-es és 11-es szám ú tészták  a „ to jásdús“ á ru k  csopo rtjába ta r ­
toznak (4 to jáson  felül). Az é rté k h a tá ro k  m egállap ításához i t t  m ég a k ísé r­
le ti a n y a g  k ibővítésére van  szükség. E zeket úgy  v izsgáljuk , hogy 50 cm ' 
A rrag o n -e x tra k to t (—10 g  tésztapor) 50 cm 3 alkoholla l h ig ítunk , a súlysze­
r in ti  m ódszerhez és 10 cm 3 e x tra k to t ( =  2 g  tésztapor) ugyancsak  10 cm 3 alko­
ho lla l elegyítve 50 cm 3-es cen trifugacsőben  v izsgálunk  a m egado tt aceton, 
n--H C l és kém szerm ennyiséggel. A kétszerezett eredm ényt kell a tabella  elké­
szítésénél figyelem be venni, to jásdús tészták  ritk áb b an  érkeznek (1. fent is
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A )  a la tt)  be ellenőrzésre. A g y ak o rla tb an  leg gyak rabban  olyan  esettel ta lá l­
kozunk, am ikor m inden közelebbi jelzés nélkü l („ ta rhonya“), av ag y  — b á r  
egy  to já ssa l készült, — m égis „to jásos á ru “ jelzéssel fo rgalom bahozott szá­
raz tész tának  m in tá já t kü ld ik  be ellenőrző v iz sg á la tra . (Az egy to jássa l ké­
sz íte tt á ru t:  fehérá ru  vag y  feh é rá ru  egy to já ssa l jelzéssel e llá tv a  
szabad forgalom ba hozni). I ly en  m in tábó l az e lő irt a rá n y b an  kész íte tt 
alkoholos k iv o n a t 20 cm 3 =  4 g beadásánál, az 50-es cen trifugacsőben  
nem a d ja  a m egk íván t 0-4—0*5 cen tim éter3 csapadék térfogato t, hanem  
0-25 cm 3 körü l mozgó eredm ény t szo lgáltat, am i an n ak  jele, hogy készí­
tésénél 1 kg  lisz tre  csak is egy to já s t használtak . A z ilyen  „gy an ú s“ á ru t  
közelebb v izsgálva, éteres k iv o n a ta  ren d szerin t 1-0 s z á ra z a n y a g — % k ö rü l van. 
Juckenack  P 20 5% ta rta lm ú  ped ig  nem  éri el a  0’045%-ot, hanem  0‘030^0‘040% 
P 20 5 között szokott lenni. A  Juckenack-m ódszer v é g re h a jtá sa  ném i g y a k o r­
la to t igényel; Juckenack  alkoholos lú g g a l szappanosít ham vasz tás előtt. E lég  
azonban G rossfeld szerin t k izá rló ag  m agnez ium aceta to lda tta l bepáro log ta tn i 
a k ivonato t. L eggyorsabb A rrag o n  szerin t 2 g k a liu n m itrá t és 3 g n a triu m - 
k a rb o n a t keverékét 100 cm 3-es p la tinacsészékben  kevés vízben o ldan i és ehhez 
v íz fü rdőn  100 cm3 k iv o n a to t fokozatosan adni. A  szóda-salétrom  száraz ra  
bepáro lt keveréket óvatosan  fülkében e lham vasz tjuk ; 2—3 perc a la t t  élénk 
vörös izzásnál hófehér o lvadékot ad. A  fo szfo rsav a t kétszeres m olibdénes 
lecsapással W oy szerinti határozzuk  m eg és a  csapadéko t v ag y  izzítássa l a 
G rossfeld a ján lo tta , W oy-féle 24 Mo O 3 . P 2 O 5  v eg y ü le t a lak já b an  m érjük , v ag y  
pedig- Gooch-tégelyben 6—8 ó rá ig  160—180° C-nál á ta la k ítju k  (N ÍD 3P O 4I 2M 0 O3 
összetételű vegyületté , am elyet E g g ertz—F in k en e r 0*03794%P2O5 ta rta lo m ­
m al szám ít át.
A 1m sm oU bden-foszfatidcsopadék  összetételét k ísé rle te im  szerin t a  kö­
vetkezőnek á llap íto tta m  m eg; az o rgan ikus foszfa tidm aradék  m elle tt ta r ta l ­
m az: 12-38% MoOs-t, 2-16% P 20 5-t és 7‘50% F e20 3-t.
V égül felem lítem , hogy to já s lec ith in  készítm ényekkel is  k észíthetünk  
hasonló összetételű csapadékokat; e rre  a cé lra  a  leg tisz tább  to jáslec ith in -t 
h aszná ltam  '(„Lecithin ex ovo pu riss , M erck“), am ely 8‘0% P 20 5-öt ta rta lm az . 
E z alkoholos o lda tban  úg y  v iselkedik , m in t az alkoholos té sz tak iv o n a t. 
H asonló  csapadékot ad a kém szerrel; ha pl. anny i lec ith in t o ldunk szeszben, 
am enny i egy to jásm en tes  té sz taá ru  alkoholla l k ifőzhető  növényi (búzaliszt-) 
foszfatid—P 20 5 ta r ta lm á n a k  m egfelel, akko r az ovolecith ines o ldatból vas- 
m olibdenes e ljá rá ssa l ce n tr ifu g á lh a tó  csapadékm enny iséget kapunk , m íg  
ugyanazon  feltéte lek  m elle tt a  to jásm en tes feh é rá ru  alkoholos k iv o n a ta  nem 
szo lgálta t csapadékot. T eh á t m á r  ebben a  töm énységben is k icsapód ik  a  to já s ­
lecith in , a növényi ellenben nem. Szerző lec ith in k ísé rle te it k ite rjesz te tte  
nagyobb koncen trác ió jú  szeszs to já slec ith in o ld a to k ra  is. Fokozódó lecith in- 
m ennyiségekkel sorozatos k icsapási k ísé rle teke t végezve k itű n t, hogy a vas- 
m olibdénes e l já rá s sa l bizonyos alapo ldatbó l (pl. 1’25 g ovolecith in t szesz­
szel 100 cm 3-es lom bikban feloldva) k iindu lva, fokozódó m enny iségű  csapadé­
k o k at kapunk , h a  5, 10, 15 és 20 cm 3 lec ith in a lap o ld a to t veszünk, m indegy ike t 
50 cm 3-re fe lh íg ítju k  és egy  4-es széria, azaz 4 egyenkén ti k icsapás eredm é­
n y eit egym ássa l összehasonlítjuk . M ind a  négy  esetben a  lec ith in re  szám ítva, 
á tla g  136—140% sú lyú  csapadéko t k apunk  és a beadott lecith inben  fog la lt 
P 20 5-nek legjobb esetben 80%-át s ik e rü lt eddig leválasztan i. E zen  k ísérletek  
részletes közlésétől eltek in tek , m e rt a  k ísé rle ti a n y a g  k iegészítése m ég tervbe 
v an  véve.
Az eredm ényeket röv iden  összefoglalva, k itűn ik , hogy s ik e rü lt a búza­
lisztből to já ssa l készü lt té sz taáru k  v iz sg á la ta  kö rü l o lyan  gyorsm ódszert 
ta lálnom , am ely  a lkalm as a  tésztakészítéshez h aszn á lt to já s ta rta lo m  néhány  
ó rán  belül való pontos m eg á llap ításá ra . A  m ódszer a  szeszes té sz tak iv o n a t 
to já s-fo sz fa tid ja in ak  vasm olibdén kom plexvegyület a lak já b an  leválasztásán  
alapszik , feleslegessé teszi a  szeszes k ivona tok  szokásos bep á ro lo g ta tásá t, 
e lham vasztásá t, v a lam in t a ham u fo sz fo rsav ta rta lm án ak  m eg h atá ro zásá t is. 
A to jásm en tes té sz ta á ru t a  csapadék  e lm arad ásán  ism erjük  fel; ebből a r r a  
következtetünk, hogy  a búzaliszt fo sz fa tid ja i a kém szerrel szemben a  to jás  
fo szfatid ja ihoz képest, eltérő  viselkedést m u ta tn ak , am it igazo lnak  szerző 
lecith ink ísé rle te i is.
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Zusammenfassung.
Chemisches Institut der Hauptstadt 
Budapest.
D irek to r: Dr. Béla Hunkár.
Ein neues Schnellverfahren zur Er- 
mittelung der Eierzahl in Teigwaren 
Von Dr. G. N ádai.
V orliegende A rb e it e n th ä lt die E rgebnisse, welche Verf. in  der Pub likation  
üb er e in  „neues Schnellverfah ren  zu r E rm itte lu n g  der E ie rzah l in  T eigw aren“ in  der 
„Z eitschrift fü r  U n tersuchung  der L ebensm ittel“ (72. Bd. A ug.—Sept. 1936, S. 157.) v e r­
öffen tlich t h a tte . E s w ird  eine neue A rbeitsm ethode zu r schnellen. B estim m ung des 
E ig en h altes von W eizen teigw aren  beschrieben. Sie b e ru h t au f d e r A usfü llung  des E i- 
do tte rphosphatides aus dem alkoholischen T e ig w aren ex trak t a ls E isenm olybdänkom ­
p lexverb indung , wobei die lan gw ierige  V erdam pfung  un d  V eraschung  der E x tra k te  
en tb eh rlich  w ird  u n d  die M ethode h ierdu rch , insbesondere in  Form  des Z en trifu g ie r­
v e rfah ren s, eine schnelle E rm itte lu n g  der je  M ehlgew ichtseinheit angew endeten  E ie r­
zahl in  der T eigw are  zu lässt.
Die e ifre ien  T eigw aren  kennzeichnen sich sofo rt bei der V erm ischung  m it dem 
R eagens am  A usbleiben d e r F ä llu n g , w as m it der N ic h tfä llb a rk e it des W eizenphos- 
p h a tides d u rch  das R eagens gedeu tet w ird . A n H and  von se lbstbere ite ten  T ypen teig ­
w aren  m it und  ohne E izusa tz  sowie a n  T ypenteigw aren , m it E iw eiss oder E ido tter 
a lle in  b e reite t, w erden diese V erhältn isse  zah lenm ässig  n äh er beleuchtet.
L ’a u te u r donne la  descrip tion  d ’une nouvelle m éthode rap id e  p o u r determ iner 
la  contenance en oeufs dans les pä tes a lim en taires p rép arées avec de la  fa rin e  de blé, 
de 1’ea.u et des oeufs. L a m éthode indiquée est une m éthode de p réc ip ita tio n ; en évi­
ta n t  l ’évapora tion  et l ’in c in é ra tio n  des e x tra its  alcooliques p rép arés  selon la  m éthode 
de Juckenack , on p réc ip ite  les phosphatides du jau n e  d’oeuf dans 1‘e x tra it  te l quel 
p a r  un  réac tif  composé de p e rch lo ru re  de fé r  et de m olybdate d’am m onium .
Résumé.
Institut municipal de chimie et 
pour le conirőle des matiéres ali- 
mentaires, Budapest.
La détermination rapide de la te- 
neur en oeufs des pätes alimentai­
res á l’aide d’un procédé nouveau
D irec teu r: Dr. Béla Hunkár. P a r: Dr. Géza N ádai, ing.-chim .
M. kir. Mezőgazdasági Vegykisérleti Állomás Székesfehérvár.
Á llom ásvezető: Dr. Bernard Ernő kir. fővegyész.
A tejfelek összetételéről.
I r ta :  Gürtler Miklós oki. v. m érnök, k ir. fővegyész, Székesfehérvár.
A piaci ellenőrzőszem lék so rán  nem  egyszer h a llja  a szakem ber a te r ­
melők azon védekezését, hogy a tehene frissfe jős, gyenge még a teje, azért 
gyenge a te jfe le  is.
T anu lságosnak  Ígérkezett, célszerűen b eá llíto tt k isé rle tso ro za tta l tisz­
tázni, m enny ire  hely tá lló  a fen ti állítás.
E  célból a piacon hét te rm elő tő l szereztünk be te jet. Z s ír ta rta lm u k  
3.1—4.2% között volt. A hét te j  m indegyikéből 5—5 fé llite r t ön tö ttem  fel meg- 
a lvasz tásra . Rendelkezésem re á llo tt teh á t 35 tejfel.
Az edények közül 3—3 az ism ert te jes köcsög volt, 1 alu l öblös befőt- 
tes üveg, 1 pedig  egyenes falú , hengeres üveg. M indegyik  edény 14 lite res 
és egyenlő m agas volt.
Ü gy a te j felöntése, m in t a  te jfe l leszedése a délelő tti ó rák ra  esett 
A k ísé rle ti idő a la t t  az edényeket nem  fedtem  le és a r r a  sem  helyeztem  
sú ly t, hogy a  m egalvadás állandó  hőfokon tö rtén jék . A  szobahőm érséklet a 
m unkaidő  a la tt  20—22 C. volt, u tóbb i azonban az é jje li ó rákban  lesü llyed t 
13—15® C-ra. A te jfe l leszedésekor nem  ügyeltem  kínos gondossággal a rra , 
hogy  ú g y  az alvadékból, m in t a savóból a lehető legkevesebb jusson a  te j­
felbe. Ily k ép  úgy  k ív án tam  eljárn i, am in t az a k isterm elők  g y ak o rla táb a n  
szokásos, feltételezve term észetesen n á lu k  is a kellő gondosságot.
K ísé rle te im  so rán  a következő kérdésekre k ív án tam  fele letet kapn i:
1. M iképen befo lyáso lja  az edény a la k ja  a  tejfelhozam ot?
2. M ilyen befolyással van  a te j z s írta r ta lm a  a te jfe l m ennyiségére és 
z s írta r ta lm á ra ?
3. M ilyen h a tá ro k  között változik  a te jfe l zsírm entes sz á ra z a n y a g ta r­
ta lm a és végül
4. M ekkora a sav foka a frissen  készíte tt te jfelnek?
K ísé rle te im  eredm ényét az a lább i tá b láz a t tü n te ti  fel:
Fe
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o t- 
< ~
A t e j f e l
súlya száraz­anyaga zsírja : zsirm- szá'  J I razanyaga savfoka
gr. °/o °/o | °/o °/o
I.
~ n ~
8.9 — 32.9—39.4 | 26 .5-33 .0  5.8—6.6 33 .0-38.0
3.4 26 .1-32 .5 38.7—44.7 32.0—37.0 6 .6 -8 .4 29.0—30.0
in . 4.2 47.0—59.2 33.9—40.7 27.6—33.2 6.3—7.8 33.0—35.6
IV. 8.4 38.0—42.1 42.1—45.6 34 .6-37.8 7.2—8.2 30 .5-32.0
V. 3.9 39.2—49.5 39.7—46.0 32.2—37.0 7.5—8.2 30.0—31.8
VI. 3.6 33 .2-42.9 41.7—45.7 35 .2-38 .2 6.2—8.2 34. 2—37.6
VII. 3.1 32.1—37.5 40.5—44.8 33.3—37.2 7.2—7.6 30 .0-32 .0
i i
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K ísérle te im  so rán  feljegyeztem  a felön tésre használt te j z s ír ta r ta lm á t 
és— az első felöntés k ivételével — a leszedett te jfe l sú ly á t is. E lm életileg  az 
egyenes fa lú  hengeres üvegben a zsírgolyócskák könnyebben és gyorsabban  
em elkedhetnek a  felszínre, m in t a  köcsögökben és az öblös befő ttes üveg­
ben, m égis, noha sú lyban  egym ás között elég szám ottevő különbség van 
(lásd: táb láza t m egfelelő ro v a tá t) , u tóbbi nem  fü g g  az edényzet a lak já tó l. 
A te ljes m egalvadásig  e lte lt idő 3 nap, a harm ad ik  felön téskor 4 n ap  volt. 
Ezen idő a la tt  te h á t a  zsírgo lyócskáknak  elegendő id e jü k  volt a rra , hogy 
a nek ik  kedvezőtlenebb edényekben is a felsz ínre em elkedhessenek.
M ásodik kérdés v izsgála ta  so rán  k itű n t, hogy a  te j z s ír ta r ta lm a  és a 
belőle n y e r t te jfe l m ennyisége között van  ném i összefüggés. Em elkedő te j­
z s írta r ta lo m  m elle tt á lta láb a n  m agasabb  a tejfelhozam , de szoros kapcso la t 
m égsem  olvasható  ki az adatokból.
A  te j z s ír ta r ta lm a  és a  te jfe l z s ír ta r ta lm a  között azonban m ég a  leg­
csekélyebb összefüggés sem  á llap íth a tó  meg. K ísé rle te im  eredm ényeként 
éppen a legm agasabb  (3.9—4.2%) z s írta r ta lm ú  tejekből készü lt te jfe lek  adód­
ta k  v iszonylag  legalacsonyabb z s írta r ta lm u ak n a k  — átlagosan  30% körül, 
m íg  a többieké kereken 35 és 37%i között ingadozott,
K isé rle te im  igazolják, hogy a  h áz ilag  kész íte tt te jfe lek  z s írta r ta lm a  
jóval m agasabb , m in t a 76000/1924. F . M. sz. rendeletben  m egk íván t 16%, 
de lényegesen m eghalad ja  a 20%-ot is. Az ú jabb  h a tá ré rté k n ek  20%-ra v á r ­
ható  felem elése teh á t igen  m egokolt és szükséges, m e rt nem  tú lzo ttan  óva­
tos elkészítés m elle tt is s ik e rü l olyan te jfe lek e t te rm eln i, am elyeknek  zsír- 
ta r ta lm a  jó v a l m agasabb , m in t 20%.
A h arm ad ik  kérdés v izsgá la tako r a r r a  kellene szám ítanunk , hogy a  
nagyobb sú lyú  te jfelekbe több alvadók k erü lt és íg y  azoknak  m agasabb  a  
zsírm entes sz á ra z a n y a g ta rta lm a  is.
K isérle te im  ezt sem  igazolták . A zsírm entes szá razan y ag  h a tá ré rté k e  
5.8—8.4% között ingadozott, á tlagos é rték e  7.2%-nak adódott.
Szem ügyre véve a  táb láza tb an  a  sav fo k ra  m e g állap íto tt ada tokat, 
k itűn ik , hogy  azokon a tejfeleken, m elyeket a felön téstő l szám íto tt 3-ik 
napon  szedtem  le és a sav foko t a  leszedéskor h a tá ro z tam  meg, a  savfok  
á tlagosan  30—32 SH. Azokon pedig, am elyeken a  m egalvadás k ito lódo tt 4 
n a p ra  vagy  am elyeken a  sav fok  m eghatározás nem  tö r té n t a  leszedéssel 
egyidőben, a savfok m ár lényeges em elkedést m uta t. (37—38 SH.).
Summary.
Royal Hungarian Agricultural 
Experiment Station, Székesfehérvár.
H ead of the S ta tio n : Dr. Ernő Bernard,
Chief chem ist.
The chemical composition of sour 
creams.
B y Miklós Gürtler, Chief chem ist.
E xperim en ts w ere m ade to prove how the  q u a lity  of m ilk  and the m anner of 
p re p a ra tio n  influences the com position of sour cream . 500 cm3 m ilk  h as been used for 
each experim ent. In  the tab le  (in the H u n g a rian  tex t) it  is shown th a t  th e  form  of the 
bo ttle  used does no t influence the  fa t  con ten t of cream s. A  s lig h t connection seems 
to  ex is t betw een fa t con ten t of m ilk  and am ount of accum ulated  cream . 500 cm3 m ilk 
of 3.1 to  4.2% fa t con ten t had  a cream  y ie ld  of 26.1—19.5 g. The fa t content of cream s 
ranged  betw een 26.5—38.2%. No defin ite  connection betw een fa t  content of m ilk and 
fa t  con ten t of cream  could be proved. E ven  p r im itiv e ly  m anufactu red  cream s contain 
m ore th an  20% fa t. The fa tless d ry  m atte r  content m oved from  5.8 to  8.4 %', the acid 
num bers from  29 to 38, h ig h er num bers ap p earin g  w ith in  those cream s w hich have been 
collected in 4 days instead  of 3 days.
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Zusammenfassung’.
Kgl. ung. Landwirtschaftliche 
Versuchsstation in Székesfehérvár. 
V orstand : Dr. E. Bem ard.
Über die Zusammenstezung des 
Rahmes.
Von dipl. Ing.-Chem . N. Gürtler 
kgl. ung. Oberchem iker.
D ie Z ubereitung  des R ahm es aus 7 versch iedenen  M ilchproben erfo lg te  etw a in 
der W eise, wie in  k leinen  B etrieben  üblich. Die Menge des gebildeten  R ahm es w urde 
von der G esta lt des Gefässes n ich t w esentlich  beeinflusst. A n F e tt re ichere  M ilch lie ­
fe rte  gew öhnlich m ehr Rahm , wie fe ttarm e, doch w ar der Zusam m enhang ke in  enger. 
G ar keine B eziehung zum F e ttg e h a lt der M ilch zeig te der F e ttg eh a lt des Rahm es. 
L etz te rer lag  s te ts b e träch tlich  oberhalb der von der M in isteria lvero rdnung  g e fo rderten  
M indestgrenze von 16%. D er G ehalt an  fe ttf re ie r  T rockensubstanz schw ankte n u r 
m ässig. Das A brahm en e rfo lg te  am 3-ten oder 4-ten T ag; im  le tz te ren  F a ll w a r der 
S äu reg rad  im  M ittel um  20% höher.
K in evezések .
A  m. k ir.fö ldm ívelésügyi m in isz ter a m. k ir. m ezőgazdasági tudom ányos és kisér- 
le tügy i intézm ények a ltisz ti és szolgai szem élyzetének létszám ában  P é te rfi K áro ly  
szak altisz te t m űszaki a ltisz tté , B odnár A n d rás és Búcsú I. Is tv á n  I. osztályú  a ltisz teket 
szakaltisztekké, Dobos József, Ugxóczi János, K álics László és Rózsa Sándor I I .  osz­
tá ly ú  a ltisz teket I . osztályú  altisz tekké kinevezte. (1038. évi szeptem ber 20-án kelt 
4143/eln. 1938 V III . B. 1. F . M. szám ú rendelet.)
A  m. k ir. fö ldm ívelésügyi m in isz ter a m ezőgazdasági term ények, term ékek és 
c ikkek h am isításán ak  tila lm azásáró l szóló 1895:XLVI. t.-c. v ég reh a jtá sa  tá rg y áb an
38286/1896. F . M. sz. a la t t  k iad o tt rendele t 16. §-a értelm ében szervezett Á llandó F e lü l­
b írá ló tan ács elnökévé dr. Lenek Jen ő  m in isz teri tanácsost, t i tk á rá v á  dr. W eber Lajos 
m in isz teri tanácsost, a T anács jegyzőjévé pedig  dr. B ukna K álm án m in isz teri osztály 
tanácsost nevezte ki. (68.315/1938. F. M. IV. C. 2.; 1938 X I. 4.)
Kecskemét th. Város Vegyvizsgáló Állomása Kecskeméten.
Vezető: Szakács Ödön, főgim n. ta n á r , tli. vegyész.
Bertrand cukormeghatározó módszerének módosítása.
I r ta :  Szakács Ödön főgim n. ta n á r .
T ap asz ta la t szerin t B e rtra n d  m ódszerében a lúgos borkősavas só és réz- 
gá lico ld a tta l fo rra l t  cukoro ldatbó l kiváló cuprooxid  k itisz títá sa  szűrés általi 
kissé nehézkes és több-kevesebb veszteséggel is já rh a t.  E  bajokon akarok  seg í­
ten i a szűrés kiküszöbölésével az e ljá rá s  így  rövidebb, az eredm ény  pon­
tosabb.
A z  eszköz leírása: J é n a i üvegből készült, k ú p a lak ú  főző- és ü lepítő  
edény, az 1. ra jzb an  m egado tt a lak  és m éretek  szerin t. T érfogata  a n y ak á ig  
m in tegy  200 cm3.
E ljárás: A m egfelelően b eá llíto tt cukoro lda t 25 cm 3-ét az első és m áso­
dik, B ertrand -fé le  o ldat 20—20 cm 3-ével az üvegbe m érem  (2. rajz). Az üveg 
n y ílá sá ra  p a ra ffin o zo tt pap írszele te t téve, a h ü v e ly k u jja l leszorítva egy p á r ­
szor á tbuk tatom , hogy a fo lyadékok keveredjenek. E kk o r az edényt a n y ak á­
nál fogva függőleges helyzetben á llványba  á llítom  (3. rajz) oly módon, hogy 
az üvegben levő folyadék-oszlop fe lü lrő l szám íto tt Vs részének m egfelelő tá ­
volságban, v ask a rik án  egy, a  közepén á t tö r t  azbesztlem ez legyen (A), m ely­
nek n y ílá sáb a  a főzőedény pontosan  beleillik, az üveg  alsó részén pedig  az 
edény  a ljá tó l m érve ugyancsak  a  folyadékoszlop Vs rész távo lságban  k ö r­
a la k ú  m ikroégő legyen. M ost a m ikroégő lángocskáit m eggyu jtva , az edény 
a l já t  m ikro  B unzen lánggal m elegítem  a rézoxydul k iv á lásán ak  kezdetéig, 
vagy is a folyadék k áv éb arn a  sz ínváltozásáig , m ajd  az alsó lám p át eloltva, 
csak  a körégővel fo rra lom  3 percig. A kicsapódó rézoxydul az edény a lján  
fog összegyűlni.
H a az ülepedés 4—5 percny i á llás u tá n  m eg tö rtén t, a 4. rajzon  lá tha tó  
módon az üveg  ny ílásába  helyezem  a levezető csövet, úgy, hogy a  cső alsó 
vége a  csapadék felszínétől 5—6 m illim é te rn y ire  legyen és ne érintkezzék az 
üveg  fa lával.
A  cső felső vége a lá  á llíth a tó  á l lv án y ra  p o h ara t teszek, a lefúvó gum i­
cső üveg to ldaléká t szájba veszem és folytonos, egyenletes, félbe nem  szak í­
to tt fúvóssal m indadd ig  fúvóm , m íg m ár csak levegő m egy át. Ez igen fontos 
dolog, m ert ha  közben a fúvás m egszakadna, a visszaeső folyadék a csapadé­
kot fe lzavarná , így  m egin t v á rn i kellene, m íg az ism ét leülepszik.
l é i
M ost a lefúvócsövet az üvegből kiveszem, egy p ipe ttábó l 10 cm3 forró  
vízzel a csapadékon m a ra d t kevés kék fo lyadékot felh íg ítom . A fo rró  vizet az 
edény fa lán  fo lyasztva eresztem  bele, hogy a  ne tán  o tt tapadó  rézoxydul-csapa- 
dékot lem ossam . A csapadékot az üvegben felrázom , hogy abból a m ég benne- 
in a ra d t S eignette  sóoldatot kivonjam . Az előbb le fú jt fo lyadékot néhány  p erc­
ny i állás u tán  a pohárból óvatosan  leöntöm , v igyázva, hogy abból a m ég 
esetleg  benne levő csapadék ki ne folyjon. Az üvegből 4—5 percnyi á llás u tán  
ezt a fo lyadékot is az előbbi pohárba fúvóm , az előbbi m űveletet m ég egy­
szer m egism ételem  10 cm3 fo rró  vízzel.
P á r  perc m úlva az 5. ra jz  szerin t vázolt módon az üveget az á llv án y ­
ban m ajdnem  vízszin tes helyzetbe állítom  így, egy fapá lc ika  végére húzo tt 
szürőpapír-hengerkékkel e kevés vizet óvatosan felszívatom , két-három  szí­
v á s ra  a víz legnagyobb része lejön. V igyázn i kell, hogy a csapadék a p ap i­
roshoz ne tapad jon .
V égül a pohárból a vizet óvatosan leöntöm  és a bennem arad t ném i réz- 
oxydul-csapadékot 20 cm3 fe rriszu lfa to ld a tta l feloldom. A fe rriszu lfa to ld a to t 
a ta r tó já b a  helyezett üvegbe öntöm  (2. rajz), ennek n y ílá sá ra  para finozo tt 
p a p ír t szo rítva  jó l összerázom, m íg a csapadék feloldódik, ezután  még a poha­
ra t dest. vízzel beleöblítve, Vi°n - K M n 0 4-o lda tta l m eg titrálom . T itrá lá s  közben
6. rajz.
az üveget p ara ffin o s p a p írra l leszorítva  rázogatom . A szűrőpapír-hengerké- 
ket készletben kell ta r ta n i. E zeket úgy  készítjük, hogy 2—3 cm széles szűrő- 
pap írcsíkokat 3 m m -n y i v as tag  dróton m egfelelő v as tag ság ú  hengerekké csa­
v aru n k  és arab g u m i-o ld a tta l a szélét le ragasz tjuk . A fap á lc ik a  vége úgy van 
m egvékonyítva, hogy ezek a hengerek ráhúzhatok  legyenek (6. rajz).
íg y  egy elemzés 25 perc a la tt elvégezhető.
Összefoglalás.
Ism eretes, hogy B e rtra n d  cukorm eghatározó  módszere és rézoxidul-csa- 
padéknak  szűrés á lta l való m eg tisz títá sa  m ia tt nehézkes és több-kevesehb 
h iba fo rrá sa  is lehet.
Új m űszerem m el a  m ódszerből a szűrést kiküszöbölöm , ezáltal az e ljá ­
rá s t rövidítem , az eredm ény pon tosságát növelem.
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Je n á i üveg-bői készült m űszerem et a lak  és m éretek  szerin t az 1. ra iz  
m u ta tja .
E ljárás: A m egfelelően b eá llíto tt cuko ro lda tnak  25 cm 3-ét az I. és II 
szám ú B ertran d o ld a t 20—20 em sével való fo rra lá sa  a  3. ra jzb an  bem uta to tt 
módon A )  azbeszt-lemez a lkalm azása  m elle tt az M ) k ö ra lakú  gázégő és N ) 
m ikroégővel, N ) égő csak addig  m űködik, m íg  a cuprooxidcsapadék k iv á lásá ­
val m egindul, azontú l csak a körégő fo rra l ja  3 percig  a folyadékot.
A csapadék leülepedése u tá n  (4—5 perc) az üvegből a  csapadékot az 5. 
ra jzban  fe ltü n te te tt módon a lefúvócső üveg to lda léká t szájba véve lefúvom , 
vigyázva, hogy a fúvás egyenletesen és m egszakítás nélkü l tö rtén jék .
E zu tán  az üveg fa lá ra  ta p a d t csapadékot 10 cm* fo rró  vízzel az üveg- 
a ljá ra  m osom és az üveget felrázom . 5r-6 perc m úlva a p ohárba  esetleg á t­
m ent és leü lepedett csapadékról a fo lyadékot óvatosan  leöntöm  és a főző­
edényben levő vizet (ha m ár a csapadék i t t  is leülepedett) a pohárba le fú ­
vom, ezt azu tán  10 cm* fo rró  vízzel m ég egyszer m egism ételem , az üvegben 
m a ra d t kevés v izet a 6. ra jzb an  szem lélte te tt módon vékony fapá lc ika  végére 
húzott szű rőpap ír-hengerkékkel felszívatom , úgy, hogy o tt m ár csak 1—2 
csepp víz m arad . A pohárban  levő víz óvatos leöntése u tán  az o tt v isszam a­
radó és az üvegben levő csapadékot 20 cm* fe rro su lfá to ld a tta l feloldom  és 
7 i0-n K M n 0 4-al titrá lom .
M ikor az e ljá rá s  során  az üvegben a fo lyadék összerázása válik  szük­
ségessé, az üveg  szá já ra  p a ra ff in n a l á t i ta to tt  pap írszele tké t nyom va végzem 
a fe lrázást.
E g y  elemzés körülbelül 25 percet vesz igénybe.
Résumé.
Station Municipale pour les Expé- 
riences Chimiques, Kecskemét.
D irecteu r: Edm ond Szakács.
Une m odification de la méthode de 
Bertrand pour la détermination du 
sucre.
P a r: Edm ond Szakács.
II est connu que la  m éthode de B e rtran d  pour la  déterm ination  du sucre p résen te  
quelques d ifí'icultés pen d an t le lavage  de l’oxyde cu iv reux  p réeip ité  et cela peu t 
deven ir la  cause des fau tes  dans l ’analyse.
L ’au te u r a pu, p a r son nouvel ap pare il, é lim iner de la  m éthode la f iltra tio n  e t 
racco u rc ir p a r  cela le procédé, tou t en au g m en tan t l ’ex ac titu d e  du ré su lta t.
L a form e et les dim ensions de cet ap p are il en v é rré  d’Ién a  sont rep résen tées 
dans la  fig u re  1.
Le procédé: 25 cm3 de la solu tion  de sucre, d’une concentra tion  réglée sont 
chauffés avec 20—20 cm* des solutions B ertran d  No I  e t I I  su r une plaque d’am ian te  
trouée e t  a l’aide d’un bee de gaz c ircu la ire  e t du hec m enu A, tous dessinés dans la  
figu re  3. Le bee N n ’est m ain tenu  en fonction que ju sq u ’au  com m encem ent de la 
p réc ip ita tio n  de l ’oxyde cu ivreux , ap rés  quoi le liquide est bouilli seulem ent p a r le bee 
c ircu la ire .
A prés la  déposition du p réeip ité  (4—5 m inutes), on souffle, avec la bouche, le 
dépőt de la m an iére  in te rp ré tée  p a r  la figu re  5, en se  se rv an t du ra jo u t en v é rré  du 
tube á so u ífler et en a y an t só in  que le souffle sóit un iform e et san s in te rru p tio n . 
E nsu ite  on ram éne dans la  p a r tié  in fé rieu r le  p rée ip ité  a d h éran t au  v é rré  p a r 10 cm* 
d’eau ebaude, puis on secoue le vérré . A prés 5 ou 6 m inutes de repos, on décante 
so igneusem ent le liquide su rn ag ean t le p réeip ité  qui est peu t-é tre  passé au vérre  
cy lind rique  e t qui v én áit de s’y  déposer. P u is (aprés que le dépőt s’é ta it d é ja  forme) 
on fa it  passer, en le soufflan t, le  liquide du v é rré  conique au vé rré  cylindrique. Ce 
d e rn ie r  procédé de lavage est répété  une fois encore avec 10 cm3 d’eau chaude. Le peu 
d’eau  qui reste  dans le cőne, est alors aspiré, á  l ’aide d’un p e tit rou leau  de pap ie r
f i ltra to ire  fixé  au bout d’une mince baguette  en bois, ju sq u ’á  ce q u ’il ne re s te  que
2 ou 3 go u ttes d ’eau  su r la su rface  du préeip ité . P u is on décante l’eau du 
v é rré  cy lin d riq u e  e t d issout les p récip ités se tro u v an t dans les deux verres, 
en em ployant 20 cm* de la solu tion  de su lp h a te  ferrique . A prés d issolution complete,
on opére le t i t r a g e  avec la solution décinorm ale de K M n04.
Quand au  cours des opérations le secouem ent du liquide renferm é dans le cone 
dev ien t nécessaire, on appose su r l’o u v ertu re  du v é rré  un  m orceau de pap ier im bibe 
á la p a ra ffin e , on presse le pap ie r et pu is on secoue.
Une déterm inaton  exige 25 m inutes á peu prés.
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Zusammenfassung.
Munizipal-Chemische Kontrollsta- i M odifikation der Bertrand’sehen 
tion der Stadt Kecskemét. i  Zuckerbestimmungsmethode.
L eite r: E . Szakács. | Von E. Szakács.
Es is t bekannt, dass das A usw aschen des bei deni B e rtra n d ’sehen V erfah ren  abge­
schiedenen K upferoxyduls in  dem F ilte rtieg e l schw erfällig  is t und auch  eine F eh ler­
quelle bildet. Diese Schw ierigkeiten  w ill ich m it meinem  A p p a ra t beseitigen, indem  
ich das F iltr ie re n  aus dem B e rtra n d ’sehen V erfah ren  ausschliesse.
Zu diesem  Zweck bediene ich m ich eines konischen Gefässes von etw a 200 cm* 
In h a lt, aus jen a e r Glas (Fig. 1.)
Verfahren: 25 cm3 der entsprechend v o rb ere ite ten  Z uckerlösung bringe ich  m it 
20—(—20 cm3 der B e rtra n d ’sehen L ösungen No I. u. I I .  in  das e rw ähnte  Gefäss. A uf die 
M ündung des Gefässes lege ich e in  m it P a ra ff in  d u rch träu k te s  Pap ierschnitzel, dieses 
drücke ich  m it dem D aum en au  und stü rze  dann e in  paarm al das Glas, um die F lü s­
sigkeiten  zu m ischen (Fig. 2.)
In  der in  Fig. 3. abgebildeteu  W eise, wo A) eine A sbestp la tte , M) e inen Rund- 
b renner und N) einen B unsen’schen M ikrobrenner bezeichnet, w ärm e ich die F lüssig ­
keit über k leiner Flam m e. D er un tere  Teil w ird  n u r erw ärm t, b is der N iederschlag  von 
K upferoxydul sich abzusetzen beginnt, von da an  w ird , n u r m it dem R undbrenner, die 
F lüssigkeit dre i M inuten  lang  gekocht. D er N iederschlag  sam m elt sich im  u n teren  Teil 
des Gefässes (4—5 M inuten).
Je tz t  blase ich  die F lü ssigkeit au f die in  F ig . 4. angegebene W eise ab.
Es is t d a rau f zu achten , dass das u n te re  Ende des A bb laserohres m it der W and 
des Gefässes n ich t in B erü h ru n g  kom m t; ferner, dass es u n g e fäh r 5 mm, noch zu r 
Oberfläche des Bodensatzes gehalten  werde.
Das A bblasen soll g leichm ässig, ohne U nterb rechung  geschehen, bis endlich nu r 
L u ft h inübergeh t.
N un en tfe rn e  ich das A bblaserohr aus dem Gefäss und m itte ls e iner P ipe tte  
wasche ich den an  der W and ringsherum  haften d en  N iederschlag  m it 10 cm3heissem  
W asser ab.
N ach 3 M inuten, nachdem  ich inzw ischen die F lüssigkeit vom B echer behutsam  
d e k an tie rt habe, blase ich  das W asser aus dem Gefäss w ieder in  den B echer und 
w iederhole nochm als das A bw aschen m it 10 cm3 heissem  W asser.
N ach 2 M inuten b ringe ich das Gefäss in  fast horizon tale  L age und  sauge m it 
e in e r au f das Ende eines S täbchens gezogenen Rolle von F liesspap ier das noch im  
Gefäss gebliebene W asser ab. M an muss Sorge trag en , dass kein N iederschlag  an  die 
P ap ierro lle  klebe.
E ndlich  giesse ich das W asser v o rsich tig  vom B echer ab, den im  B echer zu rü ck ­
gebliebenen N iederschlag  löse ich  in  20 cm3 Lösung B e rtra n d  No. I I I .  Sodann schütte le  
ich die F lü ss igkeit m itte ls P a ra ff in p a p ie r  tüch tig , bis sich  alles K upferoxydul au flö s t 
und  titr ie re  m it i/in KM nOd.
M it dieser M ethode geh t kaum  etw as in V erlust. E ine A nalyse  is t  in  25 M inuten
fertig .
M. kir. M ezőgazdasági V egykisérleti Állom ás, Székesfehérvár.
Vezető: Dr. B em ard Érnő.
A talajvizek hatása a betonra.
I r ta :  Müller László, oki. v. m érnök, k ir. s. vegyész, Székesfehérvár.
Székesfehérvár város M érnöki H iv a ta la  és K özm űveinek Igazgató sága 
az elm últ években (1935—37) m egkereste az állom ást, v izsgáljuk  m eg az 1910—
12. években beépíte tt, ille tő leg  a helyszínen betonból, ú. n. sablonba készített 
csapadék- és szennyv ízcsa to rnák  tö redeze tt vagy  szé tvá lt részeit am a célból, 
hogy u tóbb iak  idő elő tt tö r té n t te ljes e lpusztu lásának  okát felderíthessük. 
E  v izsgálatokból m eg állap íth a tó an  az előidéző ok a ta la jv izek  tám adó (ag­
resszív) s a já tsá g a  volt. E  m egállap ítás u tá n  m ár rendszeresen v izsgáltuk  
a ta la jv izek e t ott, ahol ú jabb  betonépítések v á ltak  szükségessé a város ré ­
széről. Ilym ódon alka lm unk  n y ílo tt a város te rü le tének  több helyéről szá r­
mazó ta la jv izek  v iz sg á la tá ra .
M int ism eretes, a ta la jv ize t benne o ldott anyagok  teszik károssá. A  v á­
rosok fe ltö ltö tt ta la ja i  pedig  bőven adnak  lehetőséget a ta la jv íz  szennyező­
désére. E  felszín i szennyeződésektől eltek in tve, a term észetes ta la jv izek  is 
káros összetételűek lehetnek  a betonra . A ta la jv izek  összetétele a csapdák 
m ennyiségével, illető leg  a ta la jv íz  m ag asság áv a l is változik. A csapadékvíz 
ugyan is h ig ító lag  h a t a ta la jv ízre . V iszont u tóbbi a felsőbb rétegekből is 
o ldhat k i anyagot.
L egkárosabbak  a betonra a tám adó (agresszív) szénsavas és a  m agas 
sz u lfá tta r ta lm ú  vizek. M inden term észetes vízben ta lá lu n k  több-kevesebb szén­
sa v a t (széndioxidot) részben kö tö tt, részben szabad á llapotban . A kö tö tt 
szénsavat ta rta lm azó  hidro- és norm ális karbonátok  nem  árta lm a sak  a  be­
tonra , sőt előnyösek is lehetnek, m e rt védőréteget a lk o tn ak  a beton felületén. 
A szabad szénsav h a tá sa  v iszont k é tirán y ú  lehet. A „beton szabad  mész­
ta rta lm ú v a l no rm ális  k á lc ium karbonáto t a lko that, m ely vízben o ldha ta tlan  
és így  védi a betont. H a azonban a vízben több szénsav van, m in t am ennyi 
a karbonátképződésre szükséges, ak k o r káros h a tás  jelentkezik , m ert a  kép­
ződött ka lc ium karbonáto t a  fölös szénsav h id ro k a rb o n á ttá  a lak ítja , am ely 
vízben oldódik. Az oldható kalc iu m h id ro k arb o n át m ennyiségét te h á t a sza­
bad szén sav tarta lo m  szab ja  meg. T illm ans és H eublein  (Dr. J . T illm ans: 
D ie ehern. U nters, von W asser, 76. old.) k im u ta tták , hogy a  víz a töm eghatás 
tö rvénye szerin t a kalc ium hid rokarbonáto t csak úgy  b ír ja  o lda tban  ta rtan i, 
ha e g y ú tta l m egfelelő m ennyiségű  szabad szénsavat is ta rta lm az . Ebből 
következik, hogy a k a lc iu m h id ro k a rb o n á tta rta lm ú  víz csupán akkor old 
kalc ium karbonáto t, hogyha az egyensú lyban  lévő szénsavon felü l ta rta lm az  
m ég szabad szénsavat is. U tóbbinak  egy részét nevezzük tám adó (agresszív) 
szénsavnak, m ert az o ldott szabad szénsavnak  ez a része m eg tám ad ja  a v íz­
zel esetleg érintkezésbe kerü lő  kalcium karbonáto t, ső t bizonyos fém eket is. 
A tám adó (agresszív) széndioxid te h á t a beton m észtarta lm únak  k io ldásá t 
okozza, m inek következtében a betonok a rá n y lag  gyo rsan  tönkrem ennek.
A sz u lfá tta rta lm ú  vizek b e ton ra  h a tá sá t igen nagyszám ú (közlemény 
ism erte ti, úgyhogy ez a kérdés te ljesen  tisztázo tt. A portlandcem ent kötése­
kor szabaddá váló kalc ium hidrox iddal a szu lfá tok  reakcióba lépnek és gipsz 
keletkezik. A gipsz két m olekula k ris tá ly v ize t köt meg, m ellyel egyidő- 
ben té rfo g a ta  m egnövekszik. Az ennek fo ly tán  előálló nyom ás repesztőleg hat 
a betonra. A szu lfá tok  az a lu m in á to k ra  is hatnak , kalcium szulfoalum inát 
keletkezése közben, utóbbi 30 m olekula k ristá lyv ízze l kristá lyosodik . A tü- 
a lakú  kalc ium szu lfoa lum iná t-k ris tá lyoknak  keletkezésekor nem csak a cem ent­
an y ag  változik  meg, hanem  k ris tá ly v íz  felvételével nag y  nyom ás áll elő, 
am ely  repeszti a betont. Term észetesen a m egrepedezett beton belsejébe 
könnyebben beszivárgó víz roncsoló h a tá sa  fokozódik.
V izsgála ta im  so rán  80 ta la jv ize t tanu lm ányoztam , előzők tekintetében. 
A v izsgált vizek közül tám adó (agresszív) széndioxidot egy sem  ta rta lm a ­
d é
zott. K ézenfekvő volt a feltevés, hogy a  betoncsövek időelő tti m egrongálása, 
illető leg  te ljes szétesése a szu lfá tos vizek h a tá sá ra  következett be.
Az irodalm i feljegyzések szerin t lite ren k é n t 300 m g S 0 3-t ta rta lm azó  
vizek m á r károsak  a betonra és ilyen  v izektől m ár védeni kell a  beton- 
építm ényeket. A  m egvizsgált 80 ta la jv ízm in ta  sz u lfá tta rta lm a  a következő­
képpen oszlott m eg:
SOs mg/1 300 alatt 300— 1000 1000-2000  2000 felett
Minták száma .......... 20 35 16 9
A megoszlás %-ban 25.0 43.7 20.0 11.3
M egfigyeléseim  szerin t a sz u lfá tta rta lo m  m ég egym áshoz közelfekvő 
te rü le tek rő l szárm azó vizekben is igen nag y  e lté rés t m u ta to tt aszerin t, am in t 
változo tt a ta la jv íz  sz in tje .
N yilvánvaló , hogy S zékesfehérvár város te rü le tén  csupán m egfelelő cél­
irányos óvó- és védőintézkedésekkel lehet ta rtó s  betonépítm ényeket lé tesíteni. 
F en tiek  eredm ényeként javaso ltuk , hogy a  betonokat trasszkeveréssel készítsék 
m egfelelő töm örre, esetleg bitum enes bevonatokat alkalm azzanak. Ilykép  
a beton g y ak o rla tila g  á th a to lh a ta tla n , az agresszív  vizekkel szemben ellen­
álló lesz.
Szerk. m egj.: Gélszerű le tt volna, ha  a szerző k ite rje sz te tte  volna v izsg á la ta it a 
ta la jv izek  pH  értékére  és M g -ta rta lm ára  vonatkozólag is, m ert a szu lfá tta rta lm o n  
k ívü l a  vizek alacsony pH -értéke és m agas M g-tarta lm a is káros' a betonra. (Dr. Di
G leria J.)
Összefoglalás.
S zékesfehérvár város te rü le tének  különböző helyeirő l szárm azó ta la j­
vizeket v izsgáltam  m eg annak  m egállap ítása  céljából, m i okozta a betoncsa­
to rn ák  gyors elronesolódását.
T anulm ányom  során  80 ta la jv ize t te ttem  v izsgála t tá rg y á v á  és m egálla­
p íto ttam , hogy aggressziv  széndioxidot egy sem ta rta lm a zo tt s hogy m agas 
sz u lfá tta rta lm u k  roncso lja  a betoncsöveket.
A v izsgált vizek m indössze 20%-ának sz u lfá tta rta lm a  volt a 300 m g 
SO3/I a la tt .
S zékesfehérváro tt teh á t csupán m egfelelő védőintézkedésekkel lehet 
betonépítm ényeket lé tesíten i. -
Station Royale Hongroise pour les 
Expériences Agrochi miques, Szé­
kesfehérvár.
D irec teu r: D r. E . B ernard .
L’influence des eaux souterraines 
sur le béton.
P a r :  L. M üller ing. chim.
L’a u te u r a analisé  les eaux sou te rra in es prélevées des d ifféren tes places du 
te r ra in  de Székesfehérvár, p our d é fin ir la  cause de la  dé té rio ra tio n  rap id e  des canaux  
de béton.
8(J sortes d ’eau  sou te rra in es ont été analysées et on a pu consta ter qu ’aucune 
d‘eux ne con tenait pas de 1‘acide carbonique ag ress if (CO:) et que c‘est la h au te  ten eu r 
en su lphates de ces eaux  qui d é tru it les tu y au x  de héton.
E n tou t, 20%, des eaux  analysées ont eu  une ten eu r de su lphates au dessous de 
300 ing. S 0 3 p a r  litre .
A Székesfehérvár on ne peu t done b ä tir  des constructions bétoniques sou te rra in es 
qu’avec les p récau tions adéquates. Sum mary.
Royal Hungarian Agricultural Experi­
ment Station, Székesfehérvár, Hungary.
Head of the Station: Dr E. Bernard.
The effect of subsoil w aters on concret 
pipes.
By: László Müller.
Several sam ples of subsoil w aters taken  from  different po in ts of the c ity  of 
Székesfehérvár w ere  inv estig a ted  in o rder to  detect the  cause o f the rap id  destruction  
of concret pipes.
In  e ig h ty  sam ples, the presence of ag ressively  ac tiv e  carbonic  acid could not be 
detected1, bu t i t  was show n th a t the  h ig h  su lphate  content of the  subsoil w aters  m ust 
be the  ru in o u s factor.
Only 20 per cen t of th e  sam ples con tained  less th an  300 m gS03/ l .
U nder such conditions, in  b u ild ing  concret pipes special p recau tion  is needed.
f  N em es Dr. ST E IN E C K F R  FE R E N C  
1 8 7 6 - 1 9 3 8
„K özgazdaságunkat, a  m ag y ar m ezőgazdasá­
got, tudom ányos é le tünket, a m ag y ar egyetem i 
ifjú ság o t v á ra tla n u l súlyos veszteség érte. Dr 
S teinecker Ferenc, egyetem i tan á r, volt földmíve- 
lésügyi m in isz teri tanácsos, m ezőgazdasági k u l­
tú rán k n ak , a fa lu sze rete tn ek  apostola, az egye­
tem i if jú ság  nemes nevelője, a ty a i jó b ará tja , a 
kiváló  p rofesszor 1938 fe b ru á r  11-én időelőtt, az 
alkotó fé rfik o rn ak  úgyszólván derekán  v issza té rt 
Terem tőjébez.
K özéletünk a nem zet nemes hagyom ányai 
egyik  hűséges őrével, a keresztény erkölcsöknek a 
gazdaság i életben érvényesítésének  egy rég i h a r ­
cosával, egyháza h itv a lló  m ély vallásos lelkü letű  
vezető egyéniséggel, a m ag y ar fa lu  egy a ty a i 
gondoskodóval, a m ag y a r m ezőgazdasági közigaz­
g a tá s  egy ik  népszerető, n agy  g y a k o rla ti érzékű 
nevelővel, a tu d om ány t az életnek és az é le tért 
m űvelő k iváló  egyéniséggel le tt szegényebb.“ 
Több befejezés e lőtt álló tudom ányos m u n k ája  
m ara d t bevégezetlenül.
Dr. S te inecker F erenc  a som ogym egyei Lakó- 
csán szü le te tt 1876-ban. M ár a szülői ház körében 
szív ta m agába a m ag y ar fa lu , a m ag y a r nép és 
a m ag y a r m ezőgazdaság m élységes szereteté t. D édapja a nádori család  főerdésze Pilis- 
csabán, n ag y ap ja  József nádor p iliscsab a i u rad a lm a in ak  korm ányzója, édesapja  a 
v a llásalap  lakácsai u rad a lm a in ak  jó szág igazgató ja  volt.
S te inecker Ferenc  a jog- és á llam tudom ány i k a r  elvégzése u tán  a földmívelés- 
iigyi m in isz térium ba került, ahol D arán y i Ig n ác  fogalm azógyakornokká nevezte ki. 
Még 1900-ban tö rté n t h ivata lba lépése  e lő tt alkalom  n y ílt részére, hogy bekapcsolódhas­
son az 1895. LX V I. t.-c. v ég reh a jtá si u ta s ítá sá n ak  előkészítése k ö rü li m unkálatokba, s 
m ár ekkor o lyan körü ltek in tő , alapos jogászi tu d ást tan ú s ít, hogy ezzel m egalapozta 
későbbi m in isz teriá lis  p á ly á já t.
M in isztérium i szo lgálata  igen vá ltozatos volt. A  földm ívelésügyi osztályban 
kezdte, ahol a  k isé rle tü g y i tudom ányé« in tézm ények  szem élyzeti üg y e it és a mező- 
gazdaság i ip a rü g y ek e t in tézte. Később a v ízügyi főosztályhoz helyezték  á t, m ajd  a 
közgazdasági főosztály  m ezőrendőri ügyosztályába, innen pedig  az ú jonnan  lé te síte tt 
h a lá sza ti osztályba ke rü lt.
Sok panasz volt ezidő tájt az élelm iszer és a m ezőgazdasági cikkek h am isítása  
m ia tt, m ivel a kérdést m ár a laposan  ism erte, c sakham ar az  élelm iszer ellenőrzési 
ügyek központi in tézését, v a lam in t az é le lm iszerham isítási ügyiekben a  harm adfokú  
k ih ágás! b írásk o d ást b íz ták  reá. Rövidesen az Á llandó fe lü lb írá ló tan ács titk á ra , m ajd  
1912-ben a m ezőgazdasági — azelő tt földm ívelésügyi — ügyosztály  helyettes vezetője 
lett. 1914-ben m in t m in isz teri t itk á r  a telep ítési ügyosz tá ly  h. vezetője, m ajd  1915-ben a 
tudom ányos k isérle tügy i osztály  vezetője, m ajd utóbb 1917-ben — m in t a hadsereg  és-a 
p o lg ári lakosság  z av a rta lan  élelmezésének b iz to sítására  lé te s íte tt korpaközpont m inisz­
te ri biztosa — a haszonállatok  tak a rm án n y a l e llá tá sán ak  üg y é t ve tte  kezébe, m ajd  a 
fe lá llíto tt hadügy i élelmezési ügyosztály  egyik vezetője és főnökhelyettes lett. Ebben a 
m inőségben a háborús évek a la tt  a m in isz térium  részéről ré sz tv e tt a  term ényellá tás 
m egoldására  irán y u ló  m unkálatokban , nagy  szolgálato t téve nem csak a  szövetséges 
h a ta lm ak  népessége e llá tá sa  terén, hanem  a m ezőgazdaságunknak  is. 1918-ban a fö ld­
m ívelésügyi m in isz térium  elnöki o sztályának  le tt főnöke. Ebben a beosztásában 1918. év 
végén a m egboldogult Szontagh Tam ással, a fö ld tan i in tézet h. ig azg ató jáv a l nagyrésze 
vo lt az ak k o r m eg a lak u lt Terü letvédő  L iga  pénzügyi m egalapozásában. A tan ácsk ö ztá r­
saság  a la t t  őt is m eneszte tték  állásából. Merész fellépésével m egm entette  a földm ívelés­
ügy i m in isz térium nak  egyik  népbiztos á lta l a pap írm alom ba szá llítá sra  in d íto tt értékes 
i r a t tá r á t  s a tan ácsk ö ztá rsaság  a la t t  életének k ockáz ta tásáva l v e tt  részt az e llen fo rrada­
lom  szervezésében.
A háb o rú t, a fo rrad a lm ak a t és a  rom án m egszállást követő Ínséges időkben még 
fe n n ta r to tt közélelmezési m in isz térium  keretében lé te síte tt közélelmezési tan ácsn ak  igen
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tevékeny tag ja  volt. M ind e tan ács tej- és tak a rm án y b izo ttság án ak  elnöke is igen 
buzgó m unkásságot fe jte tt ki.
H úsz esztendős földm ívelésügyi szo lgála ta  a la t t  nem csak részleges, hanem  össze­
foglaló be tek in tést n y e rt a tö rténelm i M agyarország  m ezőgazdasági köz igazgatásának  és 
k o rm án y zatán ak  m inden részletébe. Szolgálati beosztásai közül az élelm iszerrendészet 
és a m ezőazdasági k isé rle tü g y  á llo tt szívéhez legközelebb. V alószínűleg azé rt volt ez 
így, m ert e m unkakörben  a lk o to tt leg többet és m aradandó t. Az élelm iszerrendészet és a 
m ezőgazdasági k isé rle tü g y  fejlesztésében kiem elkedő ú tm u ta tó  és építő tevékenységet 
fe jte tt ki.
M int az élelm iszer ham isítás i ügyek  előadója, s később osztályvezetője legfelsőbb 
fokon, közvetlenül ta p a sz ta lta  a  tö rv én y  és rendeletek  célja  és azok v ég reh a jtá sa  között 
m utatkozó különbségeket. E zért ebben a h iv a tá sáb a n  á llandóan  a r ra  törekedett, hogy az 
1895:LXVI. t.-c. v ég reh a jtá sán ak  szabályozását tökéle tesítésre  segítse, ,a rendelkezéseket 
m ind jobban az ezer v á lto za tú  élet k ívánalm aihoz  a lak ítsa  és a jogában  é rv én y esü lt 
igazságnak  m aradék  né lkü l é rv én y t szerezzen. E zt a fe lad a tá t oly körü ltek in téssel 
o ldotta  meg, hogy e tö rv én y  v é g reh a jtá sá t szabályozó rendeletek  m ost négy évtized 
m ú ltán  is korszerűen védik a m ag y a r m ezőgazdaság érdekeit. „A m ezőgazdasági te rm é­
nyek, term ékek és cikkek h am isításán ak  tila lm azása“ cím ű könyvében egybefoglalta  az 
1895:XLVI. t.-c. v ég reh a jtá sá ra  vonatkozólag  k iado tt nagyszám ú Vendeleteket, e lv i h a tá ­
rozatokat, e llá tva  azokat m egfelelő értékes m agyaráza tokkal. Ez a  könyv em líte tt tö r ­
vény v ég reh a jtá sáb an  résztvevő közigazgatási és szaktisztv iselők , nekülönben a m agán- 
gazdaság  érdekeltjei részére m ég m a is igen  értékes és g y ak ran  haszn ált ú tm uta tó .
Az 1895:XLVI. t.-c. v é g reh a jtá sá t állandó figyelem m el k ísérte , a fe lm erü lt k ifo ­
gásokat, észrevéte leket gondosan feljegyezte, úgy  ezek fe lhasználásával, m in t a k ü l­
földi idevágó jogszabályok h a ta lm as an yagának  á ttan u lm án y o zásáv al részletekre 
k ite rjedő leg  e lkészíte tte  az 1895:XLVI. t.-c. revíziós terv eze té t és indokolását.
M int a k isé rle tü g y i és a m ezőgazdasági ügyosz tá ly  vezetője kezdem ényezte és 
m egvalósuláshoz seg íte tte  a soproni, a győri, a székesfehérvári, a csongrádvárm egyei, 
a szabadkai, a sza tm árném eti és a kecskem éti th. vegyvizsgáló  állom ások létesítését, 
az Országos chem iai in téze t erzsébetfa lvai, ú jpesti, zólyomi k irendeltségeinek , nem ­
különben a kalocsai p a p rik ak isé rle ti á llom ásnak, továbbá a budapesti gyógynövény- 
k ísé rle ti á llom ásnak  fe lá llítá sá t. Az ő kezdem ényező m u n k ásság ára  h ív ták  é le tre  a 
g y ak o rla ti é le t igényeinek m egfelelő szervezettel a G yógynövény és p a p rik a  k iren d e lt­
séget, a későbbi N övényvédelm i és N övényforgalm i Iro d á t, m ely in tézm ény a m ag y a r 
fű szerp ap rik a  ügyének  előbbrevitelében, továbbá  a növényvédelm i szolgálat kiépítésé- 
oen m ásfélévtizedes m űködése a la tt  nagyhasznú  szo lgálato t te tt. R észtvett ezekenkívül 
az A lföldi M ezőgazdasági In tézet, to vábbá  a budapesti m. k ir. gabona- és lisz tk ísé rle ti 
állom ás létesítésének  kezdem ényezésében is.
M int m in isz teriá lis  tisztv ise lő  gyors e lh a táro zású  s e lh a tá ro zása ié rt a  felelőssé­
get válla ló  egyéniség volt. A zt az elvet v a llo tta , hogy inkább gyorsan  kisebb h ib áv a l 
cselekedni, m in t a felelősségtől való félelem  m ia tt  sem m it. A  h ib á t he lyre  lehe t hozni, 
az e lm u laszto tta t nem lehe t pótolni.
Dr. S te inecker n ag y  m egértéssel és szere te tte l é rze tt a m ezőgazdasági k ísérle tügy- 
in tézetek  tisztv ise lő i irán t. K özvetlen finom  m odorával, ügyeiknek  fe lkaro lásával és 
m unkásságuk  m egbecsülésével buzgó, önzetlen m u n k ára  tu d ta  serken ten i e tisztv i- 
lői k a rt.
1919 decemberében a  K ir. K özgazdaságtudom ányi karon  a m ezőgazdasági köz- 
ig azg atá s  nyilvános rendes ta n á rá v á  nevezték ki, s egyú tta l m egbízott előadója le tt 
az á llam tan  és a fa lu p o litik a  cím ű tá rg y a k n ak  is.
S teinecker F erencen  k ív ü l a lig  ak ad t volna m ás, aki a m ezőgazdasági közigaz­
g a tá s  k a te d ráv a l já ró  nehéz pedagógiai fe lad a tn ak  jobban m egfelelt volna. A  mező- 
gazdaság i közigazgatási jogot, m in t önálló stúd ium ot az ő m unkássága  em elte egye­
tem i ra n g ra . A  fe lsőoktatás fejlesztése terén  o lyan irá n y t  v é lt kim élyítendőnek, am ely  
a  szakszerűséget kellően érvényesíti és a term elők életkörü lm ényeinek  gondos m eg­
ism erésével és m egértésével — alapos közgazdasági fe lkészültség  b irto k áb an  — irá- 
ny ító an  s jav ító an  fo ly ik  be a  m ezőgazdaság életébe.
S te inecker tevékeny  részt v e tt az egyetem  e k a ra  szervezeti, üg y v ite li s m ás 
szab ályza ta inak  k idolgozásában is .
Jó l tu d ta , hogy a főiskolák legfőbb h iv a tá sa  a  tudom ány  m űvelése, azonban 
a  felső o k ta tás  v égcéljá t — különösen a m ezőgazdasági közigazgatást illetően — m égis 
az élet szám ára  é rtékes g y a k o rla ti em berek nevelésében lá tta . E nnek  a fe lad a tn ak  is 
m aradék  nélkül m egfelelt. Szem inárium ában nem csak a tudom ányos k u ta tá s ra  nevelte  
rá  h a llg a tó it, hanem  a  g y a k o rla ti érzékű, em berséges le lk ü le tű  ig azg a tá si szakem berek 
egész generáció i vo ltak  sikeres pedagógiai m űködésének értékes eredm ényei.
K evés tudósnak ju t  osztályrészül a körülm ényekkel, a környezette l és szellemi 
felkészültségével m indenben összhangban á lló  harm on ikus élet, de v a jm i kevésnek n y í­
lik  alkalom  a rra  is, hogy  m űködését a köz ja v á é r t  azon a helyen  fo ly tassa, m elyre  
őt nevelése, lelkülete és képességei és tu d ása  p redesz tiná ják . S teinecker Ferenc am a 
kevesek közé tarto zo tt, ak iknek a Gondviselés m indezt m egadta, szellem i képességei
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m elle tt o lyan helyeken fo ly ta th a tta  ko rábban  m in iszeriá lis, később professzori m űkö­
dését, ahol a köz ja v á t és a haza  üdvét m indenkor előm ozdíto tta  és an n ak  az em beri­
leg  legnem esebb célnak szo lg á la tá ra  ta n ítv án y o k a t nevelhete tt. Lendületes, alkotó és 
nevelő nemes ívelésű  p á y a  ju to t t  neki oszályrészül. É letének nemes m egny ilvánu lásai 
m aradandó  irá n y t jelölve élnek ta n ítv án y a i lelkében és em lékét azok a nemes csele­
kedetek őrzik leg ta rtó sab b an , m elyeket igazság ra  népszerete tre  nevelt tan ítv án y a i a 
fa lu  népének s k ih a tá sáb an  a m ag y ar hazának; b o ld o g ítására  véghezvisznek, s azok 
az értékek, m elyek az ő nevelő, buzdító, i rá n y t  adó tan ítá sa i nyom án a  m ag y ar köz­
gazd aság ra  h á ram lan ak . T an ítv án y a i és m u n k a tá rsa i m ellett m élyen gyászolja  őt és 
hálás k egyele tte l őrzi em lékét a m ag y aro rszág i m ezőgazdasági k isé rle tü g y  is, 
m ely Benne fe jlesztő jé t és n ag y  p á rtfo g ó já t veszte tte  el.
Hévey László dr.
B aross László.
<1865—1938.)
Ez év jú n iu s  hó 3-án, am ikor a vég te len  alfö ld i búzam ezőkön a m ag y ar 
gazda szeme sim ogató  rem énységgel tek in t a  k ih án y t kalászokra, v á ra tla n u l elköl­
tözött az élők sorából Baross László, a m ag y a r búzacsa ta  sz in te  m ár legendásh írű  
hőse. C supán későbbi nemzedékek tö rté n e ti táv la tá n ak  lesz m ódja Baross László  
igazi jelen tőségét helyes m egv ilág ításba  helyezni. Is te n ad ta  tehetségével s ik e rü lt 
legfontosabb term elési ág u n k a t nem csak k ivezetn i fo jtoga tó  kríziséből, hanem  oly 
sz ínvonalra  em elni, m ely 15—20 éve ta lá n  csak álom képnek te tsze tt volna.
A  ré g i O sztrák-M agyar m onarch ia  védővám okkal o lta lm azo tt több m in t 50 
m illiós fo g y asztási te rü le tén  a m ag y a r búza értékesítése  p rob lém át sohasem  je len ­
te tt , m ég kevésbbé a v ilág h áb o rú  h a ta lm asan  m egnövekedett szükségletei között. 
E bben az időszakban a m ag y a r búzaterm esztés h a lad ás i törekvései elsősorban a 
bővebbhozam ú n y u g a ti fa jtá k  behozata lában , m ajd  a növénynem esítés m egindulásával 
a hozam  s a rozsda- és fagyellenállóképesség  fokozásában m utatkozott. A  v ilág ­
h áb o rú t befejező ú. n. békekötések u tá n  a  rég i és ú j á llam okban eg y arán t je len t­
kező önellá tási törekvések, m ajd  a k iváló  m inőségben és h a ta lm as, egyön te tű  meny- 
nyiségekben az európai piacokon m egjelenő k a n ad a i búza búzaterm esztésünket soha­
sem se jte tt vá lság b a  sodorta. Ma m á r nyu g o d tan  m eg á llap íth a tju k , hogy az em lí­
te tt  körülm ényekből fo lyóan hazán k b an  a búza m inőségének em elésére, a  rég i m ag y ar 
búza m inőségének fe n n ta r tá sá ra  a lig  tö r té n t valam i. S ebben a  súlyos v á lságban  a 
m ag y ar búza m egm entőjéül lép e tt fel Baross László  robusztus egyénisége, ak i „bán- 
ku ti búzái“-val nem csak a  T iszavidéken, hanem  a D unántú lon  s á lta lá b an  hazánk  oly 
vidékein, ahol azelő tt m inőségi búzaterm esztésre  nem is gondolhattunk , kiváló 
m inőségű búzák term esztését te tte  lehetővé s va lóban  b ib lia i szövétnek v ilág ító  
fák ly á i lobogásával m u ta tta  m eg a k ríz is  sötétségéből kivezető u ta t.
Ezeken a  hasábokon, m elyek a m ag y a r m ezőgazdasági szak in tézetek  k u ta tó  
m u n kásságának  eredm ényeit van n ak  h iv a tv a  a tudom ányosság  és a g y a k o rla ti mező- 
gazdaság  fórum a elé vinni,' m eg á llap íth a tju k , hogy Baross László, ak inek  jól felsze­
re lt tudom ányos labora tó rium ok  nem v o ltak  b irto k áb an  s ak i beható  tudom ányos elő­
képzettséggel nem is rendelkezett, m égis nag y o t s tú lzás né lkü l m ondhatjuk , a  hazai 
m ezőgazdaság terén  korszakalko tó t m ívelt. Az ő szem élyében lá th a tju k  m egteste­
sülve azt, hogy a növénynem esítés terén  a g y ak o rla ti gazda élesszem ű m eglátása , az 
ú. n. Züchterblick , am it sem m iféle iskolázással, előkészülettel m egszerezni nem lehet, 
m ert valóban  ve leszü le te tt isten i adom ány, sokkal fontosabb, m in t ak árm ilyen  széleskörű 
tudom ányos isko lázo ttság . Ez a m eg á llap ítá s  távo lró l sem ó h a jtja  azt jelenteni, 
m in tha Baross László  húzódo tt volna a  tudom ányos m egállap ítások tó l. Ellenkezőleg! 
Sokat o lvaso tt s á llandó  érin tkezésben  á llo tt  a  tudom ányos szakkörökkel, de ha  
ig azá t érezte, akkor harcos következetességgel ezekkel szem ben is m egvédte. Tudjuk 
jól, hogy, m in t az em beriség  m inden n agy  ú jító ján ak , eszm éit neki is kem ény h a rc ­
ban, o ldalán  kevés feg y v ertá rssa l, k e lle tt d iad a lra  ju tta tn i.  Isten i kegyelem ből azon­
ban m eg ad ato tt néki az az öröm, hogy  a m ag y a r búzam ezőket a b án k u ti búzák vég­
telen  a ran y ten g e réb en  lá t ta  széles e  h azában  hú llám zan i s íg y  m egérhette  a m agyar 
búzaterm esztés m egú jhodását va ló ság g á  váln i.
•
B ellusi Baross László  1865 ok tóber 16-án szü le te tt Felsőzsem berben, H ontvár- 
m egyében, m in t egy  ősi fe lv idék i b irtokoscsalád  sa rja . A  m ag y a ró v ári gazdasági 
akadém ia  elvégzése u tá n  m in d já r t József főherceg u rad a lm a ib an  n y e rt alkalm azást, 
ahol 51 esztendőt, ebből 43 évet B ánkuton  vezető á llásban , tö ltö tt el fá ra d h a ta tla n  
m unkásságban . Fenséges u rá n ak  m egértő  tám o g a tásáv al a n agy  főhercegi u radalm ak  
so ráb an  régebben  a rá n y la g  szerény h e ly e t elfoglaló  b án k u ti b irtoko t m in tagazda­
ság g á  s hozátehe tjük , nagyjövedelm ű m in tag azd aság g á  em elte. A  b án k u ti gazdaság 
keze a la t t  e lsősorban m agterm esztő  gazdasággá  fejlődött, m ert m indenkor a mező- 
g azd aságnak  ezen az á g án  csüggött egész szívével. E lőször figyelm ét a cukor, és
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taka rn rán y rép e  nem esítésére fe rd íto tta , m elyhez ném etországi ta n u lm án y ú tján  sze­
rezte a szükséges elő ism ereteket. Később a kukoricanem esítésre  té r t  á t, bogy a h aza i 
term esztésben a rossz c su tk aa rán y  s a kései beérés fo ly tán  m utatkozó b a jo k a t k ik ü ­
szöbölhesse. Ez a törekvése hozta  lé tre  a k iváló  b á n k u ti k o ra i k u k o rica fa jták a t. 
M unkásságának  tek in télyes részét azonban a m inőségi búzanem esítés teszi ki, m ely­
ben a k iváló  m inőség b iz tosítása  m elle tt a jó  rozsdaellenállóképességre s a korai 
érés m elle tt a n ag y  hozam ra e g y a rá n t figyelem m el volt. Számos értékes ú j törzset 
hozott lé tre  a k an ad a i m arquis-búza s a rég i m ag y a r tiszav idék i búza keresztezésé­
ből, m elyeket szigorú  k r itik á v a l sze lek tá lt s csupán  a m inden tek in te tb en  k ifo g ás­
ta la n  törzseket v e tte  szap o rítás  alá . B úzanem esítő  m un k ájáb an  H ankóczy Jenő , a 
M. k ir. gabona- és lisz tk isé rle ti á llom ás n agynevű  vezetője volt. k ita r tó  tám ogató ja  
és feg y v ertá rsa . L egnagyobb e lte rjed ésre  a földm ívelésügyi m in isztérium  búzavető­
m agakció ja  során , m elynek leb o n y o lítá sá t a M. k ir. N övényterm elési H iv a ta l végezte, 
az 1201. szám ú b án k u ti búza ju to tt, m ely lehetővé te tte , hogy ma a D unántú lon  is 
nem  r itk á n  84—85 kilós b ú zák a t a ra tn ak . Ig en  k iváló , ső t a legkiválóbb m inőségű 
az 1205. szám ú b án k u ti búza, ennek term őképessége azonban valam ivel e lm arad  az 
előbbi m ögött. Baross László  a  legkülönbözőbb gazdaság i és k o n y hakerti növények 
m agterm esztésével is n agy  sik e rre l foglalkozott. É lete utolsó éveiben nagyon  fig y e­
lem rem éltó eredm ényeket é rt el a ric inus nem esítésével és m agterm esztésével.
Baross László  m u n k ásság át m ár életében is nagyszám ú elism erés koronázta. 
M agyarország  főm éltóságú korm ányzója  a legelsők között tü n te tte  k i a gazdasági 
fő tanácsosi cím, m ajd  a I I .  o. M agyar É rdem kereszt adom ányozásával. A D arány i 
Ig n ác  A g rártudom ányos T ársaság  s az OMGE tisz te le tb e li ta g já v á  vá lasz to tta , az 
u tóbbi egyesü le t N övénynem esítési B izo ttságának  tá rselnöke  is volt, de ezenkívül 
egy egész sora  az egyesületeknek v á la sz to tta  m eg tisz te le tbe li tag já v á . T alán  leg­
büszkébb azonban Fenséges U rán ak  elism erésére és ragaszk o d ásá ra  volt.
*
Boross László  nagyérdem ű m unkássága  m ellett is vég te lenü l szerény, m in ­
den ünnepeltetéstő l és közszerepléstől irtózó igaz i n ag y  em ber vo lt, ak i csak a m un­
k áb an  ta lá lt  öröm et s ak i csak  a m unkahelyén érez te  igazán  jól m agát, an n y ira , 
hogy fővárosunkban  is igazán  r i tk a  a lka lm akkor lá th a ttu k  tek in té ly t sugárzó  egyé­
niségét. K ivételes szerénységére legyen szabad csupán  két p é ldá t fe lem líten i. Az 
u rad alm i szem élyzettől „m éltóságos“ cím e ellenére  is csupán  g azd a tisz ti ra n g já t 
kifejező „felügyelő ú r “-nak engedte m ag á t sz ó lítta tn i s kiváló  nem esítési te rm é­
keit is nem nevével d ísz íte tte , hanem  büszkén „b án k u ti“-nak nevezte, hálábó l a bán- 
k u ti rög  irán t, m ely azokat k ite rm elte . Az u rad alm i t is z tik a r t és szem élyzetet vassz i­
g o rra l kezelte, de v iszont an y ag i jó lé tük rő l h azánkban  szin te  p á ra tla n  módon gon­
doskodott. E  sorok író já t  hosszú éveken á t  szerető b a rá tsá g áv a l tü n te tte  ki s kegye- 
letes h á lá s  m egem lékezésünk szálljon m in d n y á ju n k  kedves „Laci bácsi“-ja soha el 
nem  h alványu ló  em léke felé.
Dr. Lengyel Géza.
Székács Elemér.
1870—1938.
H azán k n ak  igazi, vérbeli, m ind  tudom ányos felkészültség, m ind g y ak o rla ti 
készség és m unkásság  tek in tetében  eg y arán t k iváló  m ezőgazdasági szakférfia  v a jm i 
kevés van. E nnek korán tsem  az az oka, hogy a m ag y ar föld ne tu d n a  m agából k ite r­
m elni k iváló  m ezőgazdákat, hanem  főleg az, hogy a  m ezőgazdasági tudom ányok­
kal való fog lalkozásért r i tk á n  j á r  ki n á lu n k  a m egérdem elt erkölcsi és anyag i e lism e­
rés. A. legkiválóbb m ezőgazdasági szak férfia ink ró l alig  vesz a m ag y ar közélet tudo­
m ást s bizony ak árh ányszor m ég a h iv a ta lo s fórum ok is különösebb m egbecsülés nélkül, 
szürke em berként kezelik őket. Ezt a közönyt csak nagyon r itk án , csak egyes egészen 
k iváló  vezéregyéniségeknek sik e rü lt eddig va lahogy  m egtörniük, ped ig  a m ezőgazdasági 
tudom ány t m űvelők között n ag y  szám m al vo ltak  és v a n n ak  m a is olyanok, ak ik  k i­
váló képességük b irtokában , beírnák , h a  m ás — különösen pedig  p o litik a i p á ly án  — 
m űködnének, nevüket tö rténelm ünkbe. Székács E lem ér-nek sik e rü lt ezt a közönyt m eg­
törn ie . Neve nem csak a m ezőgazdasági tudósok szőkébb, zártk ö rű  táb o ráb an  v á lt 
ism ertté , de ism erte és becsülte Öt az egész m ag y ar nép.
Székács E lem ér  a m ag y ar növénynem esítők egyik legnagyobb ú ttö rő je  volt. 
M éltán m ondhatjuk , hogy elsősorban Székács E lem ér  nevéhez fűződik a  korszerű, 
tudom ányos a lapon nyugvó búzanem esítés m egind ítása . Elődei a  búzanem esítéssel 
csak próbálkoztak , m inden kom olyabb eredm ény nélkül, u tódai pedig  ak arv a , nem 
ak arv a , búzanem esítésüket kénytelenek vo ltak  a r ra  az a la p ra  lefek te tn i, am elyet 
Székács E lem ér  ép íte tt fel. Székács E lem ér  volt az, ak i tervszerű  m unkával a m a­
g y a r tiszav idék i búzapopulációban  ta lá lh a tó  értékesebb fa jtaelem eknek  csaknem  
m indegyikét kíbinelte és e lkü lön ítve  e lszap o ríto tta . E  m u nkájával honosíto tta  meg
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Székács  hazánkban  a legfontosabb nem esítési e ljá rá s t, az egyedtenyésztést. A k iv á ­
lasz to tt Székács 1, 16, 17, 19, 139, 266, stb. tö rzsszám ú ped ig ré  búzákat az egész 
o rszágban  k iváló  eredm énnyel term eszte tték . Ezek a búzák a rég i k ev ert fa jtá jú  
b úzáinknál á tlagosan  2 q.-val term ettek  többet, s egyszersm ind ezek a búzák voltak  
azok, am elyek a m ostan i nagyobb k lassz isú  búzáink  keresztezéseinek; leg többjénél 
a lap an y ag u l szolgáltak .
Székács E lem ér  kiváló  képességeinek a la p já t  m ár a  szülői házból hozta. Elődei 
is k iváló em berek voltak . A ty ja  k ú ria i bíró. N a g y a ty ja  a nagynevű  evangélikus 
püspök. Székács E lem ér  m ár k o ra  ifjú ság á tó l kezdve a m ezőgazdasági p á ly á ra  készült. 
M indig a m ag y a r föld vonzotta . A  m agyaróvári gazdasági akadém ia  elvégzése u tán  
a  Berchtold-féle árpádha lm i  u radalom ba kerü lt, ahol előbb az u radalom  tem esvár- 
m egyei  gazd aság áb an  m in t intéző, m ajd  1908-tól m in t felügyelő, 1915-től pedig  m int 
igazgató  m űködött. In téző i, m ajd  utóbb egy  n ag y  u rad alo m  vezetésével kapcsolatos 
adm in isztrációs, üzem szervezési m u n k á la ta i m elle tt is m ind ig  volt ideje, hogy 
növénynem esítő i m u n k á já t sa já tkezű leg  végezze.
N övénynem esítői m u n k ásság át C serháti Sándor  b u zd ítá sára  a búzával 1906-ban 
kezdte meg. A  m á r em líte tt búzanem esítésen k ívü l az őszi és tavasz i tak arm ány- 
á rp ák , továbbá  zab, len, kukorica , a legutóbbi éveikben pedig a ric in u s nem esítésével 
is foglalkozott. A  B erohto ld-uradalom ban  tö r té n t n y ugd íjazása  u tá n  n ag y  szervező 
m unkássága  a V etőm agnem esítő  és É rtékesítő  R. T .-nak  v e te tte  m eg a la p ja it, m ajd 
pedig  az állam i b irtokokon  fo ly ta tta  növénynem esítő  m u nkájá t.
Székács E lem ér  nem csak a  növónynem esítés, az üzem tan  te rén  volt kiváló, 
hanem  k itű n t m in t szervező, előadó és szakíró  is. Számos e lőadásán  és cikkén k ívül 
főkén t a „G yakorla ti búzanem esítés“ cím ű m u n k á ja  érdem el különösebb figyelm et. 
K ülönösen n ag y  szo lgála to t te t t  a h aza i m ezőgazdaságnak az u tóbb i évek fo lyam án 
a h av o n ta  „Időszerű  gazdaság i tan ácsad ó “ cím en ta r to t t  rád iós gazdaság i előadá­
sa iv a l is, m elyek á lta l főleg a k isgazdák  m eríth e ttek  abból a  h a ta lm as tudásból és 
a n ag y  földszeretetből, m elyben Székács E lem ért  a G ondviselés  részesítette .
E  k iváló  növénynem esítő, szervező, előadó és szak író , m in t közéleti férfiú 
is n ag y  volt. S ta lá n  nem is a n n y ira  növénynem esítői m u n k ája , hanem  éppen a köz­
é le ti szereplése te tte  Őt a n n y ira  ism ertté , b á r  v a ló jáb an  növénynem esítő i m unkás­
ság áv al ír ta  bele örökre  nevét a m ag y a r m ezőgazdaság tö rténetébe. Hosszú ideig 
á llo tt a M agyar G azdatisztek E gyesü le te  élén, álelnöke v o lt a  legelőkelőbb gazda­
sági E gyesü le tünknek , az OMGE-nek, tag ja  volt a M olnár Céhnek, a M ezőgazdasági 
K isérle tü g y i Tanácsnak, a M ezőgazdasági R á d ióügyi Szakb izo ttságnak,  stb. M unkás­
sá g á t h iv a ta lo s fórum  is  több ízben elism erte. B irtokosa vo lt a I I I .  osztályú  v as­
korona rendnek, a gazdaság i fő tanácsosi cím et a legelsők között kap ta  meg, ezen­
fe lü l m ég sok m ás e lism erés é r te  életében.
Mi, az úgynevezett f ia ta lab b  generáció, sokat köszönhetünk Székács E lem ér­
nek. Székács E lem ér b a rá tsá g áv a l k itü n te te tt, n agy  tu d ásáv a l o k ta to tt, s ott, ahol 
ennek szüksége m uta tkozo tt, p á rtfo g á sá b a  v e tt, seg íte tt bennünket. Ezt mi m ind­
n y á ja n  köszönjük Néki. B enne az ország boldogult Baross Lászlóval  eg y ü tt nemcsak 
a legkiválóbb növénynem esítő jét vesz te tte  el, hanem  mi, fia ta la b b  növénynem esítők, 
a ty a i jó B a rá tu n k a t és eszm ényképünket is. E m lékét há lás  szere te tte l és kegyelettel 
őrzik b a rá ta i , tan ítv á n y a i és o rszágunk  földet m űvelő népe. V illa x  Ödön dr.
G E R H A R D T  G U ID O  
1 8 7 6 —1 9 3 9
G erh ard t Guido m . k ir. gazdas. főtanácsos, nyug. m. 
k ir. mezőg. k íséri, igazgató  szem élyében a m ag y a r m ezőgaz­
daság i k isérle tügynek  egy rég i érdem es m un k ásá t k ísértük  
ezévi fe b ru á r  hó 18-án a fa rk a sré ti  tem etőben örök n y u g a ­
lom ra.
36 esztendőt, eg y  egész em berö ltő t tö ltö tt el a buda­
pesti m. k ir. V etőm agvizsgáló  Á llom ás kötelékében, m ely idő 
a la t t  neve széliében ism eretes le tt a hazai m ezőgazdasági 
és vetőm ag,kereskedelm i körökben, hiszen az in tézeti m unka 
o lyan  term észetű, hogy az e ljá ró  tisztv ise lők  sz in te  állandó  
érin tkezésben v an n ak  a gazdaközönséggel és a  vetőm agkeres­
kedelem m el. A  v e tő m agv izsgá la t ügye  u g y an is  hazánkban  
egészen m ás irán y b an  fe jlődött, m in t E u ró p a  n y u g a ti á lla ­
m aiban. A m íg N y u g a t-E urópában  a  m in tá k a t egészen más 
szervek veszik s ugyanezek in téz ik  az á llam i ólom zároláso­
k a t is, a vetőm agvizsgáló  á llom ásokra  pedig  csupán  az em líte tt szervek á lta l beküldött 
m in ták  v izsg á la ta  m arad , addig  hazánkban az á llam i ólom zárolásokhoz szükséges 
v izsgálatok  jav arészé t az ügyfeleknél a helyszínén végezzük, u g y anúgy  a különféle
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á llam i vetőm agakciók kapcsán  felm erülő  helyszín i v izsg á la to k a t is. Ilym ódon N y ugat- 
E u ró p áb an  a gazdaközönség és a vetőm agkereskedelem  a  vetőm agvizsgáló  állom ások 
szem élyzetét, nem  tek in tv e  a  vezető szem élyét, nem  is ism eri, ad d ig  hazánkban , 
különösen az idősebb tisztv iselők , élénk kapcso la tba  kerü ln ek  az ügyfelekkel, m ely­
nek előnye, e lsősorban a  fe lv ilágosító  és p ropag an d am u n k a  terén , eléggé szembe­
szökő, b á r tag a d h a ta tla n , hogy a m ásik  rendszernek  is van n ak  kétség telen  előnyei. 
Term észetszerű tehá t, hogy egy  em beröltő m unkássága u tá n  G erh ard t Guido nevét, 
m in t jeles szakem berét, a m ag y a r gazdaközönség és a m ag y a r vetőm agkereskedelem  
e g y a rá n t m egism erte és m egbecsülte.
K irá ly fa lv i G erh ard t Guido, m in t egy  rég i felv idéki család  sa rja , K iskéren, 
H ont várm egyében, szü le te tt 1876 október hó 5-én. A  kassa i m. k ir. g azdaság i ta n ­
in tézetben  szerezte m eg gazdai oklevelét. Oklevelének m egszerzése u tá n  n eh án y  év ig  
m in t segéd tisz t a b á ty ú i L ónyay-uradalom ban  m űködött. Az 1902. év decem ber h a v á ­
ban  k e rü lt m in t n ap id íjas  a budapesti V etőm agvizsgáló  Á llom ás kötelékébe, ahol 
1904 jú n iu s  h av áb an  n ev ez te te tt k i asszisztenssé. V ég ig fu tv a  a  k isé rie tü g y i ra n g ­
lé tra  fokozatait, 1933-ban é rte  el a k isérle tügy i ig azg ató i ra n g o t s ebben a  m inőség­
ben vonu lt nyugalom ba az 1938. év  jú n iu s h av án ak  végén. N yugalom ba vonulása  
a lkalm ából M agyarország  főm éltóságú K orm ányzója  a  m. k. gazdas. fő tanácsosi cím ­
mel tü n te tte  ki. Egész á llam i szo lgála ti idejé t a V etőm agvizsgáló Á llom áson tö ltö tte  
el, csupán  nehány  évben m űködött közre a M. k ir. R o v a rtan i á llom ás keretében a 
n agy  alföldi sá sk a járáso k  leküzdésénél.
F ia ta lab b  éveiben derekasan  k iv e tte  a részét az in tézet fárasz tó , szem rontó, 
nagyon g y ak ran  az idegeket is  p ró b á ra  tevő aprólékos, de közgazdasági k ih a tá sáb an  
n agy  értékeket eredm ényező v iz sg á la ta in ak  töm egéből s ebben az időben m egcsodál­
h a ttu k  h a ta lm as m u n k ab írásá t, m ely még késő e s ti ó rák b an  is nag y ító  m elle tt a 
m u n k aasz ta lán á l ta lá lta . Ez időszakban több ism erte tő  c ikket í r t  a  vetőm agv izsgá la­
tok köréből, m elyek jav a rész t a  K öztelek h a sá b ja in  lá t ta k  nap v ilág o t. M aradandó  
értékű  m unkásságot fe jte tt  k i a M. k ir. V etőm agvizsgáló Á llom ásnak  a m agtisz tító  
gépek m eg b írá lásá ra , h ib á ik  kiküszöbölésére, teljesítőképességük fokozására  irán y u ló  
fe ladatkörében  is. K ésőbbi éveiben m unkaköre  főleg az á lla m i ólom zárolások intézé­
sében á llo tt. Ezekben az években eg y re  nagyobb erővel lá to t t  hozzá m aggyü jte- 
m énye fejlesztésének, m ely később valóságos szenvedéllyé h a ta lm aso d o tt el benne. 
Hosszú évek fá radságos m unk ájáv al s valóban tetem es an y ag i á ldozatukkal s ik e rü lt 
egy  o lyan h a ta lm as m ag g yü jtem ény t összeállítan ia , m ely m a m á r valóban  dísze a 
M agyar Nem zeti M úzeum  n övény tan i osztályának , ahová  a m egboldogult in tenc ió i­
n ak  m egfelelően c sa lá d ta g ja in a k  m egértő  e lha tározásábó l ke rü lt. Széleskörű m ag- 
g y ü jtése  során  először c sereanyag  g y a n án t kezdett egyes fajokból nagyobb m ennyi­
ségeket g y ű jten i, később a r ra  a gondo latra  ju to tt , hogy a s a já t  gyű jtésének  s az 
in tézetben m ár m eglevő an y agnak  fe lhasználásával g y a k o rla ti célokat szolgáló mag- 
gyűjtem ények  adassanak  ki. Ilym ódon szü le te tt m eg előbb ,A  m ag y a r búza leg ­
fontosabb gyom m agvai“, m ajd  „A m ag y a r lóhere- és luce rn am ag  legfontosabb gyom- 
m ag v a i“ cím ű, a budapesti V etőm agvizsgáló  Á llom ás k iad ásáb an  m eg je len t g y ű jte ­
m ények. m elyek úg y  ta r ta lm i gazdagságukkal, m in t külső k iá llítá su k k a l bel- és k ü l­
földön e g y a rá n t o sz ta tlan  e lism erést a ra tta k . M ind a gyűjtem ények  an y ag án ak  össze­
hordásában , m ind techn ikai és tudom ányos feldolgozásában dr. Zsák Zoltán m. k ir. 
k isérl. fő ad junk tus végezte a  m unka egy ik  je len tékeny  részét.
G erh ard t Guido nőtlen, m agányos em ber lévén, id ejé t az in tézet s  a lakásán  
levő, an n y ira  szívéhez n ő tt m aggyü jtem ény  között o szto tta  meg. H a lá la  e lő tt a lig  
egy  féléve tö r té n t nyugalom ba helyezése ó ta  is rendszeresen, sz in te  n ap ró l-n ap ra , 
hacsak egészségi á llap o ta  engedte, b e já r t  rég i m egszokott m unkahelyére . I ly  módon, 
ha h iv ata lo san  m egvált is in tézetünk tő l, egészen a h a lá la  n a p já ig  teljesen  hozzánk- 
tarto zó n ak  éreztük  és nehéz m ég ebben a p illa n a tb an  is m egszokni a gondolato t, 
hogy az ő robusztus egyéniségét többé ne  lássuk  intézetünkben. E m lékét azonban 
m ind ig  m egőrizzük, m ert nem csak a kom oly m unkában, hanem  a m egh itt, m eleg 
b a rá ti  körben e ltö ltö tt kedélyes ó rák  emléke is k itö rö lh e te tlen ü l m arad  m eg szívünk­
ben. (Dr. Lengyel Géza.)
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1938.
Az 1938-as esztendő tö rténelm i je len tőségű  M agyaro rszág  életében. 
A m agyar nép a  tr ia n o n i kegyetlen  békeparancs következm ényéül é rt m eg­
p ró b á lta tá sáb a n  és sa n y a rg a tá sáb a n  v igasz t keresve, dicső m ú lt já ra  em lé­
kezett.
E lső m egdicsőült k irá ly a  — Szent Is tv á n  — h a lá lá n ak  900 éves fo rd u ­
ló já t ünnepelte . S zent k irá ly á ra  em lékezett, ak i a pogány, harc ias, féktelen  
m a g y ar népet a keresz tény  h itre  té rítésse l lem érsékelte, a K árp á to k  övezte 
m a g y ar földhöz kö tö tte ; a  legszebb h iv a tá s ra , a fö ldm ívelésre nevelte. N em ­
zetét a  keresztény  erkölcs és a nem zeti gondolat örök életű  biztos, ta r tó  p illé­
re ire  helyezte. Részesévé te tte  a n y u g a ti k u ltú rá n ak , am elye t sa já to s  jellem é­
hez és term észetéhez a lkalm azva ü lte te tt  át. M indezekkel egy évezredes 
életnek, jö v ő n e k  és fejlődésnek v e te tte  m eg biztos a lap já t. E rős nem zeti ön­
tu d a ta  és b á to rsá g a  v itte  hősi e llen á llá sra  a nem zetet, h a  szabadságát, ön­
álló ságát fenyegette  veszedelem. Ez a m egalapozott keresztény  le lkü le te  és 
hősies b á to rsá g a  k ép esíte tte  a nem zetet ezeréves m ú ltja  a la t t  szem beszállni, 
véré t áldozni a keresztény, n y u g a ti k u ltú ra  védelm ében is, a lé té t is fenyegető  
ta tá r ,  tö rök  veszedelem  és legutóbb a bolsevizm usnak m inden nem est, s e r­
kölcsi értéke t elpusztító  á ra d a tá v a l szemben. A v ilág h áb o rú t nem  kezdem é­
nyezte, m égis ad o tt szavát önfeláldozásig  m enően m eg tartv a , becsüle tte l 
végigkiizdötte. Senkitől nem  a k a r t hód ítan i. H ábo rús ellenfeleivel szemben is 
lovag ias volt.
M indezért a kegyetlen  tra in o n i békeparancs volt a ju ta lm a . Ez a  hábo­
rú s gyűlö le t szenvedélyében fogant, fö ld ra jz i és tö rténe lm i tá jékozódás nélkül 
d ik tá lt szerződés az életnek úgyszólván  a legelem ibb fe lté te le itő l foszto tta  
meg a m ag y ar nem zetet. Szenvedés, nékülözés, sa n y a rg a tá s  ju to t t  o sz tá ly ré­
széül úgy a csonka országban  élőknek, m in t az e lszak íto tt véreinknek . A t r i a ­
noni békeszerződés o rszágunkat öt részre sz ag g a tta . E zeréves term észetes h a ­
tá ro k k a l övezett o rszágunk  te rü le tén ek  k é th arm ad  részét vette  el és a közel 
húszm illió  népének — az önrendelkezési jog  te ljes figyelm en k ívü l h ag y ásá­
v a l — több m in t eg y h a rm ad á t szak íto tta  el tő lünk ; te s tv é re in k e t— akiknek 
je len tékeny  része m a g y a r nem zetiségű  és a  m ás nyelvet beszélőket is, akik  
összefo rrtak  velünk  ezeréves együ tté lésünk  m inden jó  és balsorsában .
A  tr ia n o n i békeszerződés ó ta e lte lt hiísz évnek m érhete tlen  szenvedése 
m egnem esíte tte  erkölcseiben a nem zetet. N em zeti ö n tu d a tra  ébreszte tte , össze­
fo g ásra  sz o ríto tta  a  tá rsa d a lm á t s m egerősíte tte  tö rténe lm i h iv a tá sáb a  v e te tt 
h ité t. H itt, bízott, dolgozott és im ádkozott! H i t t  a te rm észet le nem küzdhető 
erejében és az is ten i igazságszo lgálta tásban ! És am ire  sokan m á r csak egyre 
ha lványu ló  rem énnyel gondoltak , Is ten  különös kegyelm éből v á ra tla n u l te l­
jesedésbe m ent.
Az eu rópai n a g y h a ta lm a k  vezető á llam fé rfia in ak  em berséges belá tása  
te ttrekész  e lha tá rozássa l hozzákezdett az igazságtevéshez. A m üncheni négy­
h a ta lm i értekezlet a M agyar Ig azság  m elle tt is á llá s t fog lalt! A novem ber 
2-iki döntőbíráskodás h a tá ro z a ta it idegfeszítő  rem énykedéssel és bizalom m al 
v á r ta  nem zetünk! H ata lm as b a rá ta in k n a k , az olasz és a ném et nem zetnek 
m ellénkállása  eredm ényéül az e lv e tt F e lv idék  tú lnyom ólag  m a g y a rla k ta  te ­
rü le tén ek  egy része — közel egym illiónyi lakossal -r- v issza tért a C sonkaország­
hoz. K assa, U ngvár, M unkács, Beregszász, Léva, Rozsnyó, Losonc, Kom árom , 
É rsek ú jv á r, az ezeréves m a g y a r k u ltú rá n a k  an n y i bölcsője és v á ra  ism ét a 
m iénk V ér nélkül vették  el tő lünk, vér nélkü l v e ttü k  vissza. Ez a  tény  is a 
tö rténelem  igazságszo lgá lta tása  volt! M élységes öröm  és a Gondviselő irá n t 
é rzett h á la  tö lti el a nem zet m inden ta g já t  az 1938-as esztendő nag y  ered­
m ényéért.
Tovább hiszünk, dolgozunk és im ádkozunk!
H iszünk  az Is ten i igazság  további érvényesülésében, a Szent Is tv án i 
gondolat örök értékében, h iszünk M agyaro rszág  F eltám adásában ! G. B.
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Magyarország a trianoni békeszerződés előtt. 
Ungarn vor dem Friedensvertrag von Trianon. 
Hungary prior to the peace trea ty  of Trianon. 
La Hougrie avant le traité  de paix de Trianon. 
L’Ungheria prima del tra tta to  di pace del trianon.
A trianoni békeszerződéssel szétdarabolt Magyarország. 
Ungarn,durch den Kriedensvertrag von Trianon verstümmelt. 
Hungary dismembered py the peace treaty  of Trianon. 
La Hongrie mutilée par le tra ité  de paix de Trianon. 
L’Ungheria m utilata  per il tra tta to  di pace del Trianon.
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Magyarország 1938-ban, a belvederi döntőbíráskodás után. 
Ungarn in 1938, nach dem Schiedsspruch von Belvedere. 
Hungary in 1938, after the arbitration of Belvedere,/Vienna. 
La Hongrie en 1938, aprés l ’arbitrage de Belvedere, VieDne. 
L’Ungheria nel 1938, dopo l ’arbitraggio del Belvedere, Vienna.



